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I. DISPOSICIONES
GENERALES

Consejeria de Sanidad

Decreto 22/2006, de 07-03-2006,
sobre establecimientos de comi-
das preparadas.

La Constitucién Espafiola en su
articulo 43 reconoce e! derecho a la
proteccion de la salud, atribuyendo a
los poderes publicos la competencia
para organizar y tutelar la salud publi-
ca a través de medidas preventivas y
de las prestaciones y servicios necesa-
rios y, en su articulo 51.1, impone a
tales poderes el deber de garantizar la
defensa de los consumidores y usua-
rios, protegiendo, entre otros aspectos,
la salud de los mismos.

Por su parte, ef Estatuto de Autonomia
de Castilla-La Mancha establece en su
articulo 32 que es compstencia de la
Junta de Comunidades el desarrollo
legislativo y la ejecucién en materia de
sanidad e higiene, promocion, preven-
¢idn y restauracion de la salud.

Asimismo, la Ley 8/2000, de 30 de
noviembre, de Ordenacién Sanitaria de
Castilla-La Mancha, recoge en el
articulo 27.2, entre las funciones que
realiza el Sistema Sanitario, la preven-
cion de rigsgos para la salud derivados
de una inadecuada manipuiacidn de
los alimentos. Y el articule 30.2 exige
la autorizacion y registro de empresas
con especial incidencia en la salud
humana. Igualmente en el articulo 30.7
se recoge como una funcién basica del
Sisterna Sanitario establecer las nor-
mas y directrices para el control y la
inspeccion de las condiciones higiéni-
co-sanitarias y de funcionamiento de
las actividades alimentarias.

Con fecha 12 de enero de 2001, se
publicéd el Real Decretc 3484/2000, de
29 de diciembre, por el que se estable-
cen las normas de higiene para la ela-
boracién, distribucién y comercio de
comidas preparadas que modifica el
marco legal preexistente relativo a
diferentes tipos de establecimientos
alimentarios. En el articulo 5 establece
que en todo caso, los establecimientos
de comidas preparadas dispondran de
una autorizacidn sanitaria de funciona-
miento concedida por la autoridad
competente, con caricter previo ai
comienzo de su actividad.

Ademas, en el Plan de Salud de Casti-
lla-La Mancha 2001-2010, se expone
que en coordinacién con las Conse-
jetias de Educacion y Bienestar Social
se elaborara un proyecto de normativa
que regule las condiciones higiénico-
sanitarias de los comedores escolares,
de los establecimientos destinados a
ancianos y de los comedores colecti-
vos infantiles.

Considerando lo anterior se estima
oportuno regular las autorizaciones
sanitarias de funcionamiento de las
actividades, industrias y establecimien-
tos alimentarios de comidas prepara-
das de la Comunidad Autbnoma de
Castilla-La Mancha, con el fin de prote-
ger la Salud Pablica a través de Ia ges-
tibn de la informacion de los datos pro-
porcionados para la concesion de las
mismas, garantizando una adecuada
programacién de les controles oficia-
les, asi como intervenciones inmedia-
tas en aquellos casos en que exista un
riesgo para la Salud Publica.

Por otro lado, los datos epidemiolégi-
cos indican la importancia sanitaria de
este sector, y apuntan los principales
factores de riesgo que contribuyen a la
aparicion de brotes de toxiinfecciones
alimentarias. Esto refuerza la necesi-
dad de adaptar la normativa sanitaria a
los diferentes niveles de riesgo implici-
tos y a los distintos tipos de activida-
des de elaboracion de comidas prepa-
radas, promoviendo ademas niveles
adicionales de proteccion para los gru-
pos de poblacién en mayor situacion
de riesgo, tales como los nifios, ancia-
nos, mujeres embarazadas o lactantes
y enfermos inmunodeprimidos o inmu-
nocomprometidos.

Asi pues, considerando la especial
trascendencia de los establecimientos
de comidas preparadas para colectivi-
dades y de los comedores colectivos
de gran capacidad, debido al riesgo
implicito a la poblacién de destino, en
un caso, y de la elaboracion de pro-
ductos muy variados con destino a
gran ndmero de comensales, en otro,
resulta necesario determinar las condi-
ciones sanitarias de estos estableci-
mientos por su especial entidad y ries-
go sanitario.

Por otra parte, parece igualmente
oportunc determinar los establecimien-
tos que por su riesge, entidad y la
pobtacidn para la que elaboran o sir-
ven las comidas preparadas deben
guardar las comidas-testigo, y cédmo
deben recogerse, identificarse y con-
servarse.

En su virtud, a propuesta del Conseje-
ro de Sanidad, oidos los sectores afec-
tados, de conformidad con el dictamen
del Consejo Consultivo de Castilla-La
Mancha y previa deliberacién del Con-
sejo de Gobierno en su reunion de 7
de marzo de 2006,

Dispongo:
Capitulo I: Disposiciones Generales.
Articulo 1. Objeto.

1.- El presente Decreto tiene por obje-
to regular en el d&mbito territorial de
Castilla-La Mancha:

a) Las condiciones sanitarias que
deben cumplir ios establecimientos de
comidas preparadas.

b) El procedimiento de autorizacién
sanitaria de funcionamiento de los
establecimientos de comidas prepara-
das.

c) Los establecimientos de comidas
preparadas que deben disponer de
comidas testigo, y las condiciones en
que deben recogerse, identificarse y
conservarse.

2.- Los establecimientos de comidas
preparadas de caracter temporal no
estaran sujetos al procedimiento gene-
ral de autorizacién sanitaria de funcio-
namiente previsto en el capitulo Il de
este Decreto, debiéndose ajustar a lo
previsto en el articulo 16 del mismo.

Articuto 2. Definiciones.

A efectos de lo regulado por el presen-
te Decreto, se entendera por:

a) Comida preparada: Elaboracién culi-
naria resultado de la preparacion en
crudo o del cocinado o del precocina-
do, de uno o varios productos alimenti-
cios de origen animal o vegetal, con o
sin la adicién de otras sustancias auto-
rizadas y, en su caso, condimentada.
Podra presentarse envasada o no y
dispuesta para su consumo, bien
directamente, o bien tras un calenta-
miento o tratamiento culinario adicio-
nal.

b} Establecimiento de comidas prepa-
radas o establecimiento: Industria,
lecal o instalacion permanente o tem-
poral que lleve a cabo, en el ambito
territorial de Castilla-La Mancha, cual-
quiera de las actividades siguientes:
elaboracién, manipulacién, envasado,
almacenamiento, suministro o venta de
comidas preparadas para su consumo,
€on o sin servicic en el mismo.

¢) Comedor colectivo: Aquel estableci-
miento cuya actividad sea facilitar
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comidas y bebidas que se consuman
en el mismo, incluyendo tanto los dota-
dos de cocina propia como los gue
carecen de la misma y pudiendo tener
entidad propia e independiente o for-
mar parte de empresas, centros ¢ insti-
tuciones como actividad accesocria de
éstos.

d) Comedor colectivo de gran capagi-
dad: Comedor colectivo que tiene
capacidad para servir simultAineamen-
te a un nlmero de comensales supe-
rior a 200.

e) Comedor colectivo de especial ries-
go: Comedor colectivo que atiende
mayoritatiamente a grupos de pobla-
cion de especial riesgo.

f) Restaurante de plato del dia: Esta-
blecimiento dedicado a la actividad de
restaurante, que en su carta ofrece
tnicamente el menu del dia.

g) Establecimiento de comidas prepa-
radas para consumo fuera del mismo:
Aquél que elabora comidas prepara-
das que seran consumidas fuera de
las propias dependencias, tanto con
transporte propio como si es el propio
consumidor quien las retira.

h) Establecimiento de comidas prepa-
radas de caracter temporal: El que se
implanta durante un tiempo limitado y
sin intencidn de constituir una instala-
cién permanente. El caracter temporal
de un establecimiento es independien-
te de su posible estacionalidad o aper-
tura limitada a una determinada época
del afio.

i) Colectividad: Conjunto de consumi-
dores con unas caracteristicas simila-
res gue demandan un servicio de
comidas preparadas, tales como las
escuelas, empresas, hospitales, resi-
dencias y medios de transporte.

j) Grupos de especial riesgo: Son
aquellos grupos de poblacion que por
su situacién inmunoldgica se encuen-
tran especialmente expuestos a las
enfermedades de transmisién alimen-
taria 0 son susceptibles de padecerlas
con mayor intensidad clinica. Entre
ellos se incluyen los nifios, los ancia-
nos, las mujeres embarazadas o lac-
tantes y los enfermos inmunodeprimi-
dos o inmunocompremetidos.

k) Platos o alimentos con efaboracion
de riesgo: L.as comidas preparadas
que tienen una probabilidad mayor de
presentar o sufrir contaminacion, bien
por sus caracteristicas propias o las de
sus materias primas, bien por requerir
una especial o mayor manipulacién
durante su preparacion.

1) Comidas testigo: Una muestra repre-
sentativa de las diferentes comidas
preparadas servidas a los consumido-
res diariamente y que posibilita la reali-
zacién de los estudios epidemiolégicos
que, en su caso, sean necesarios.

m} Oficic: Es el local destinado exclusi-
vamente a la realizacién de activida-
des de mantenimiento de las comidas
en caliente o en frio, regeneracion, si
procede, presentacion en platos o ban-
dejas y servicio de dichas comidas, en
los comedores colectivos que reciben
comidas preparadas no elaboradas en
los mismos.

n) Programas de autccontrol: Los pro-
gramas permanentes de control que
los responsables de las empresas
deben desarrollar y aplicar en sus
establecimientos siguiendo los princi-
pios en que se basa el sistema de ana-
lisis de peligros y puntos de control cri-
tico y teniendo en cuenta el tamafio del
establecimiento, la naturaleza del ali-
mente, los pasos y procesos posterio-
res a los que se va a someter el ali-
mento y las caracteristicas especiales
de los probables consumidores.

Capitulo |lI: Condicicnes sanitarias de
los establecimientos de comidas pre-
paradas.

Articulo 3. Condiciones sanitarias
generales.

1.- Todos les establecimientos de
comidas preparadas deberan cumplir
la normativa comunitaria, estatal o
autonémica que resulte de aplicacion
y, en concreto, los requisitos previstos
en el Real Decreto 3484/2000, de 29
de diciembre, por el que se establecen
las normas de higiene para la elabora-
cion, distribucidn y comercio de comi-
das preparadas, v los incluidos en el
Reglamento CE 852/2004, de 29 de
abril, relativo a la higiene de los pro-
ductos alimenticios.

2.- Ademas deberan cumplir la norma-
tiva comunitaria, estatal y autonémica
vigente en materia de manipuladores
de alimentos.

Articulo 4. Condiciones sanitarias de
tos establecimientos de comidas pre-
paradas para colectividades y de
comedores colectivos de gran capaci-
dad o de especial riesgo.

Ademas de las condiciones expresa-
das en el articulo anterior, los estable-
cimientos de comidas preparadas para
colectividades, los comedores colecti-
vos de especial riesgo y los comedo-
res colectivos de gran capacidad cum-
plirdn las condiciones establecidas en
el Anexo | de este Decreto.

Articulo 5. Condiciones sanitarias de
los establecimientos de comidas pre-
paradas sin elaboracién de comidas.

Los establecimientos de comidas pre-
paradas que no las elaboren, sino que
exclusivamente mantengan y sirvan las
elaboradas en otros establecimientos,
deberan cumplir tas condiciones expre-
sadas en el articulo 3 y en el Anexo |
de este Decreto, con las excepciones
que figuran en el Anexo .

Capitulo 1li: Autorizacién sanitaria de
funcionamienta.

Articulo 6. Autorizaciones.

1.- Todos los establecimientos de
comidas preparadas de Castilla-La
Mancha habran de obtener la autoriza-
cién sanitaria de funcionamiento
(A.S.F.), antes del inicio de sus activi-
dades. Esta A.S.F. debera convalidar-
se transcurrides cinco anos o antes en
caso de que se produzcan maodificacio-
nes sustanciales de las instalaciones o
de las circunstancias de su otorga-
miento.

2.- Deberan comunicarse a la autori-
dad sanitaria los cambios en el domici-
lio social, los ceses de actividad y el
cierre del establecimiento.

Articulo 7. Requisitos para la obtencién
de la autorizacion,

Para obtener la autorizacion sanitaria
de funcionamiento, los establecimien-
tos de comidas preparadas han de
reunir los siguientes requisitos:

a) Cumplir las condiciones técnico-
sanitarias fijadas en la normativa basi-
ca de aplicacién y las especificas
incluidas en este Decreto.

b) Presentar y garantizar un programa
de autocontrol adecuado basado en el
sistema de andlisis de peligros y pun-
tos de control critico (AP.P.C.C)).

c) Asegurar la formacién de los mani-
puladores de alimentos, de acuerdo
con su actividad laboral y en los extre-
mos recogidos en el propio programa
de autocontrol.

Articulo 8. Inicio del procedimiento de
autorizacion por medio de solicitud.

1.- El procedimientc de auteorizacién se
iniciard mediante la cumplimentacion
por el titular o representante legal del
establecimiento de la solicitud que apa-
rece en el Anexo Ill de este Decreto.

2.- La solicitud se dirigira a:

a) El titular de la Direccion General
competente en materia de salud publi-
ca para aquellos establecimientos de
comidas preparadas que han de inscri-
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birse en el Registro General Sanitario
de Alimentos, segln se establece en el
Real Decreto 1712/1991, de 29 de
noviembre, por el que se regula el
Registro General Sanitario de Alimen-
tos, y en el articulo 5.1 del Real Decre-
to 3484/2000, de 29 de diciembre.

b) El titular de la Delegacion Provincial
de Sanidad de la provincia correspon-
diente cuando se trate de estableci-
mientos que no requieran inscripcion
en el Registro General Sanitario de Ali-
mentos.

Articulo 9. Documentacién comple-
mentatia a la solicitud.

La solicitud debera ir acompafiada por
la documentacién resefiada en el
Anexo IV de este Decreto, segin el
tipo de autorizacién de que se trate.

Articulo 10. Inspeccion.

Una vez examinada la solicitud y la
documentacion aportada, se procedera
a realizar, por los Servicios Oficiales
de Salud Publica, una visita de inspec-
cion para comprobar la adecuacion de
las instalaciones y de la propia activi-
dad a los fines previstos en la memoria
presentada y a la legislacion sanitaria
de aplicacion.

Articulo 11. Organo competente para
resolver y contenido de fa resolucion.

1.- La resolucién del procedimiento
corresponde al tituiar de la Delegacion
Provincial de Sanidad de la provincia
correspondiente, salve que la actividad
esté sujeta a inscripcion en el Registro
General Sanitario de Alimentos, en
cuyo c¢aso la resolucion corresponde al
titular de la Direccién General compe-
tente en materia de salud publica.

2.- En la resolucién de autorizacion
sanitaria de funcionamiento se incluira
un nimero de autorizacion exclusivo
para el establecimiento y se indicara la
actividad o las actividades para las que
se concede.

3.- Sin perjuicic de las actividades que
a determinados establecimientos les
correspondan, en su caso, por estar
incluidos en el Registro General Sani-
tario de Alimentos, se detallan en el
Anexa V los cadigos y actividades para
los que podran ser autorizados los
establecimientos de comidas prepara-
das.

Articulo 12. Plazo para resoiver y
caracter del silencio,

1.- Sin perjuicio de ia cbligacion que
tiene la Administracion de resolver
expresamente, se entenderd concedi-
da la autorizactén sanitaria de funcio-
namiento si transcurridos seis meses
desde la presentacion de la solicitud
no se ha dictado resolucién expresa
sobre la misma.

2.- Una vez producido silencic admi-
nistrativo, la Administracién concedera
el namero de autorizacion exclusivo
que le corresponde al establecimiento
y se indicara ta actividad o actividades
a las gque se refiere.

Articulo 13, Validez de la autorizaci6n.

1.- La autorizacién sanitaria de funcio-
namiento tendra validez sin perjuicio
de las licencias o autorizaciones, muni-
cipales o autondmicas, que en su caso
procedan.

2.-La autorizacién sanitaria de funcio-
namiento tendra una validez de cinco
afios, siempre y cuando no se produz-
can modificaciones que alteren de
mado sustancial las instalaciones o las
circunstancias de su otorgamiento,
debiendo solicitarse su convalidacion
transcurride ese plazo. La solicitud de
convalidacién de 1a autorizacion tendra
que ser presentada tres meses antes
de la fecha limite de vigencia y su tra-
mitaciéon seguird el procedimiento
general previsto en este Decreto.

Articulo 14. Modificaciones de la auto-
rizacion.

Cualquier maodificacién de los datos o
circunstancias incluidos en ta autoriza-
cion inicial del establecimiento debera
comunicarse a la Delegacién Provin-
cial de Sanidad correspondiente o, en
su caso, a la Direccién General com-
petente en materia de salud pulblica,
de acuerdo con lo previsto en el
articulc 8 de este Decreto.

Deberan en particular comunicarse !as
modificaciones sobre la titularidad,
domigcilio, ampliacion de actividad, ins-
talaciones, equipos, caracteristicas de
la actividad y volumen de la produc-
cion. Igualmente se informard de las
modificaciones de especial relevancia
en los procesos de elaboracion y de
los productos elaborados, asi como las
necesarias modificaciones del progra-
ma de autocontrol.

Articulo 15. Suspensidn de la autoriza-
cion.

1.- La autorizacién sanitaria de funcio-
namientc podra ser dejada sin efecto

en cualquier momento a peticion del
interesado.

2.- De acuerdo con el articulo 37 de la
Ley 14/1986, de 25 de abril, General
de Sanidad, la autorizacidon podra ser
suspendida de oficio cuando se infrinja
la reglamentacién aplicable en cada
caso, por motivos de inexactitud grave
de los datos de la autorizacion y cuan-
do no sean debidamente notificadas
las modificaciones mencionadas en el
articulo anterior, previa audiencia del
interesado y sin perjuicio de las medt-
das cautelares que de acuerdc con la
legislacion sanitaria proceda adoptar.

Articulo 16. Establecimientos tempora-
les.

Los titulares o representantes legales
de los establecimientos de comidas
preparadas de caracter temporal, pre-
viamente al inicio de su actividad,
deberan comunicar la implantacién a
los Servicios Oficiales de Salud Pdbli-
ca para que se proceda a una inspec-
cidn del establecimiento.

En los municipios que cuenten con los
medios adecuados, esta funcién podra
ser delegada en las autoridades sani-
tarias competentes de las Entidades
locales.

Capitulo IV: Comidas-testigo.
Articulo 17. Comidas-testigo.

1.- Deberan guardar comidas-testigo
representativas de las comidas prepa-
radas diariamente:

a) Todos los establecimientos de comi-
das preparadas destinadas a colectivi-
dades, asi como los comedores colec-
tivos de gran capacidad vy los de espe-
cial riesgo.

b) Todos aquellos otros establecimien-
tos de comidas preparadas que en fun-
cién del riesgo que presenten las insta-
laciones, el tipo de elaboracion que
realicen, su programa de autccontrol y
el poblico al que destinen las cormidas
preparadas se determine por la Dele-
gacion Provincial de Sanidad corres-
pondiente.

2.- Lo dispuesto en el punto anterior
sera de aplicacion al resto de estable-
cimientos de comidas preparadas,
para determinados platos preparados
o preparaciones culinarias que, en vir-
tud del riesgo implicito de los mismos,
se determine por la Consejeria compe-
tente en materia de sanidad.
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3.- Las comidas-testigo correspon-
deran al menos a una racidn individual,
se guardaran aisladas en recipientes
estancos y se identificaran y fecharan
claramente.

4.- Se conservaran durante al menos
cuatro dias a temperatura £ 4 ° C para
las comidas-testigo refrigeradas 0 a £
18 ° C para las congeladas.

5.- Los responsables de los estableci-
mientos deberan llevar un registro de
los distintos menus servidos diaria-
mente para poder cotejar que se ajus-
ten a las comidas-testigo guardadas.

Capitulo V: Control, inspeccién y régi-
men sancionador.

Articulo 18. Control e inspeccion.

1.- £l control e inspeccidon del cumpli-
miento de las normas establecidas en
aste Decreto corresponden a los Servi-
cios Oficiales de Salud Publica de la
Consejeria competente en materia de
sanidad.

2.- Las industrias, establecimientos y
actividades alimentarias de comidas
preparadas que cuenten con la corres-
pondiente autorizacién sanitaria de
funcionamiento estaran bajo el control
permanente de los Servicios Oficiales
de Salud Piblica, dependiendo la
periodicidad y frecuencia de las ins-
pecciones de |la dimensién de la
empresa, de! riesgo sanitario del sec-
tor especifico de la poblacion a la que
mayoritariamente se dirija su actividad,
de las operaciones que en ella se reali-
cen y de las garantias ofrecidas por el
programa de autocontrol.

Articulo 19. Infracciones y sanciones.

1.- La vulneraci6én de lo dispuesto en
este Decreto se sancionard conforme
a las infracciones y sanciones previs-
tas en la Ley 8/2000, de 30 de noviem-
bre, de Ordenacién Sanitaria de Casti-
lla-La Mancha y en el Real Decreto
1945/1983, de 22 de junio, que regula
las infracciones y sancicnes en mate-
ria de defensa del consumidor y de la
produccidn agroalimentaria.

2.- De acuerde con lo establecido en el
articulo 37 de la Ley General de Sani-
dad, no tendran caracter de sancion la
clausura o cierre de las industrias,
establecimientos y actividades alimen-
tarias de comidas preparadas que no
cuenten con la previa autorizacién
sanitaria de funcionamiento o la sus-
pensién de su funcionamiente hasta
tanto se subsanen los defectos o se

cumplan los requisitos exigidos por
razones de sanidad, higiene o seguri-
dad.

3.- Para la imposicién de las sanciones
se seguira el procedimiente sanciona-
dor establecido en la normativa vigente.

Disposiciones transitorias.
Primera.

Los establecimientos de comidas pre-
paradas que a la entrada en vigor de
este Decreto no dispongan de autori-
zacién sanitaria de funcicnamiento,
deberan solicitarla en el plazo maximo
de un afio a partir de la entrada en
vigor de este Decreto.

Segunda

Los establecimientos de comidas pre-
paradas para colectividades y de
comedores colectivos de gran capaci-
dad o de especial riesgo que estén en
funcionamiento a la entrada en vigor
de este Decreto, dispondran de un
plazo de 4 afios para adecuarse a los
requisitos previsios en el apartado A
del Anexo .

Disposicién derogatoria.

A partir de la entrada en vigor del pre-
sente Decreto quedan derogadas cua-
lesquiera disposiciones de igual o infe-
rior rango en lo que se opongan a lo
establecido en el mismo.

Disposiciones finales.
Primera.

Se faculta al titular de la Consejeria
competente en materia de sanidad
para dictar cuantas disposiciones sean
necesarias para el desarrollo y cumpli-
miento de este Decreto.

Segunda.

El presente Decreto entrara en vigor a
los veinte dias de su publicacion en el
«Diario Oficial de Castilla-La Manchan».

Dado en Toledo, el 7 de marzo de
2006

El Presidente

JOSE MARIA BARREDA FONTES

El Conssjero de Sanidad
ROBERTQ SABRIDO BERMUDEZ

Anexo |

Condiciones sanitarias de los estable-
cimientos de comidas preparadas para

colectividades y de los comedores
colectivos de gran capacidad o de
especial riesgo.

A) Requisitos referidos a las instalacio-
nes:

1.- Las dimensiones de los locales
deberan ser adecuadas a la actividad
que se desarrolle en los mismos, evi-
tando las zonas de manipulacién y los
locales de dimensiones insuficientes
gque dificulten las operaciones y las
condiciones de limpieza, la manipula-
cién higiénica e incrementen el riesge
de contaminaciones cruzadas.

2.- La disposicién de conjunto, el
disefio y la construccién, en retacion
con to especificado en el apartade
anterior, de los locales donde se mani-
pulen alimentos, seran de tales carac-
teristicas que respeten una adecuada
separacion entre la zona limpia y la
zona sucia, y que permitan unas ade-
cuadas practicas de manipulacion, de
forma que se impida eficazmente la
produccién de contaminaciones cruza-
das entre alimentos:

a} Cocina: Contaran con recinio de
cocina, suficientemente aislado de
cualquier otro ajeno a este fin y espe-
cialmente protegido frente al acceso o
presencia de vectores, como insectos,
roedares u otros.

b) Separacion limpiofsucio y prepara-
cién/cocinado: Dispondran de zonas o
superficies de trabajo diferenciadas,
con dimensiones y separacion sufi-
ciente para manipular las diferentes
materias primas, los productos semie-
laborados y los productos elaborados,
de forma que no se puedan producir
contaminaciones cruzadas entre ellas.
Estas zonas o superficies de trabajo se
encontraran aisladas eficazmente de
aquellos dispositives, utensilios o
zonas que pudieran ser foco de conta-
minacién, tales como recipientes para
residuos, zonas de ubicacién, limpieza
de Utiles, y ofros.

¢) Separacion de zonas de prepara-
cién segun productos: Dispondran
también de zonas o superficies de tra-
bajo diferenciadas, con dimensiones y
separacion suficiente para manipular
los diferentes tipos de productos ela-
borados, de forma que no se puedan
producir contaminaciones cruzadas
entre ellas.

d) Local o zona de limpieza de dtiles:
Igualmente dispondran de un local o
zona para la limpieza de los Utites v la
vajilla suficientemente separade de las
zonas de manipulacién y con ventila-
cion adecuada y suficiente, de forma
que se eviten posibles contaminacio-
nes ¢ salpicaduras.
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€) Zonas para la distribucion y servicio
de las comidas: Cuando se precise,
dispondran de zonas de trabaje ade-
cuadas para la distribucién y servicio
de las comidas preparadas, con el
objeto de evitar las contaminaciones
cruzadas.

f) Acceso independiente de personas y
mercancias: En estos establecimientos
no pedra realizarse a traves de las
zonas de trabajo el acceso de las mer-
cancias hasta sus zonas de almacena-
miento ni el del personal hasta los
aseos y vestuarios. En el caso de los
establecimientos de comidas prepara-
das para colectividades, este requisito
s6lo sera de aplicacion cuandoe se ela-
boren mas de 200 comidas al dia. No
obstante, la autoridad sanitaria compe-
tente podra exceptuar de este requisi-
to, previa solicitud motivada del intere-
sado e informe sanitario favorable del
inspector oficial de salud publica, y
siempre que se evite la posibilidad de
contaminacion cruzada.

g) Zona de preparade en frio: Cuando
el riesgo potencial asi lo aconsejara,
contaran con una zona especial prefe-
rentemente aislada del resto, con
material exclusivo y, si es preciso,
acondicionada a temperatura centrola-
da no superior a 12° C para la elabora-
cién de productos de preparado en frio
u otros que por sus especiales carac-
teristicas pudieran requerir este tipo de
manejo especial. A este respecto se
entendera como productos de prepara-
do en frio, aquéllos que no se sometan
a un determinado tratamiento térmico
con un efecto similar al de la pasteriza-
cidn o a algin tipo de tratamiento de
higienizacion.

3.-El disefio y la disposiciéon de conjun-
to del mobiliario y maquinaria evitaran
ta existencia de lugares y zonas que
permitan la acumulacion de suciedad y
sean inaccesibles en las practicas
habituales de limpieza y desinfeccion.
Se preferirdn los armarios cerrados
frente a las estanterias abiertas, que
permiten el acimulo de suciedad.

4.- Las paredes, suelos, techos y puer-
tas de los locales de manipulacién de
productos alimenticios seran lisos,
impermeables, y de facil limpieza y
desinfeccidn. En los locales de alma-
cenamiento bastara con que sean faci-
les de limpiar y eviten la acumulacion
de polvo y suciedad.

5.- Dispondran de local de almacén o
despensa.

6.- Contaran con almacén o armario
cerrado para los productos vy utillaje de
limpieza, desinfeccién y lucha contra
plagas.

7.- Contaran con un almacén para resi-
ducs sélidos alslado de la zona de
maniputacion. En él se ubicaran los
contenedores, que seran de capacidad
suficiente y de cierre hermético. No
obstante, la autoridad sanitaria compe-
tente podra exceptuar de este requisito
a determinados establecimientos, pre-
via solicitud motivada del interesado e
informe sanitario favorable del inspec-
tor oficial de salud publica, siempre
que se evite la posibilidad de contami-
nacién.

8.- Dispondran de medios e instalacio-
nes adecuados en su construccion y
situacion dentro de los establecimien-
tos para garantizar la conservacién de
los productos en correctas condiciones
de temperatura, higiene, limpieza y
ausencia de contaminacién por la pro-
ximidad o contacto con cualquier clase
de residuos, aguas residuales, humos,
suciedad, sustancias toxicas, o mate-
rias o cuerpos extranos, asi como la
presencia de insectos, roedores u
otros animales.

Estos medios e instalaciones permi-
tirdn garantizar el mantenimiento de
tas adecuadas condiciones ambienta-
les, de manera gue los productos no
puedan sufrir alteraciones, deterioros o
cambtos anormales en sus caracteristi-
cas.

9.- Cuando sea necesario dispondran
de aseos para el pdblico, que cum-
pliran con las siguientes condiciones:

a} Contaran con locales de inodoros,
que no comunicaran directamente con
locales de manipulacién, almacena-
miento, consumo o exposicién de pro-
ductos (cocina, comedor o local para el
publico).

b} Contaran con locales de anteaseo
entre los {ocales de los inodoros y el
resto del establecimiento.

c) Los lavabos se ubicaran preferente-
mente en |os anteaseos. Cada lavabo
contara con dosificador de jabon liqui-
do, sistema de secado higiénico de
manaos y papeleras.

d) Contaran con ventilacién adecuada:
natural o sistema de extraccién forza-
da.

e) Estaran separados por sexos.

10.- Como norma general los estable-
cimientos de comidas preparadas para
colectividades y de comedores colecti-
vos de gran capacidad o de especial
riesgo, contardn con aseos y vestua-
rios exclusivos para los manipuladores
de alimentos. Las condiciones de
estos aseos y vestuarios exclusivos
seran las siguientes:

a) Los inodoros estaran aislados por
un anteaseo, pudiendo el propio ves-
tuario realizar esta funcién.

b) En los anteaseos se dispondra de
lavamanos de accionamiento no
manual dotados de agua caliente,
dosificador de jabdn liquido, cepillos
higiénicos para ufias y sistema de
secado higiénico de manos (preferible-
mente toallas de papel) y papeleras.

¢) Contaran con ventilacién adecuada:
natural o sistema de extraccion forza-
da.

d) Estaran separados por sexos.

e) Los vestuarios contaran con taqui-
llas dobles para la ropa de trabajo y de
calle de los manipuladores. En los
casos en que se permita la ausencia
de vestuarios se dispendra en todo
caso de estas taquillas, las cuales no
podran ubicarse en el recinto de la
cocina.

f) Los comedares colactives de gran
capacidad contaran tanto con aseos
para el publico como con asecs y ves-
tuarios exclusivos para los manipula-
dores.

g) Los comedores coelectivos para
colectividades cen elaboracion de
comidas dispondran de aseos y ves-
tuarios exclusivos para los manipula-
dores. No obstante, se admitird que
sean compartidos con otro personal si
elaboran un nimerc de comidas infe-
rior a 200 comidas al dia y el nimero
de manipuladores es inferior a ocho.
En todo caso dispondrén de taquillas
de vestuario, estaran correctamente
dotados y se ubicaran cerca de la coci-
na.

11.- Los suelos de los ocales de mani-
pulacién de alimentos seran antidesli-
zantes.

12.- La iluminacién sera suficiente y se
encontrara protegida ante posibles
roturas en las zonas o locales donde
se manipulen o almacenen alimentos
no envasados.

13.- Se dispondra de sistemas de ven-
tilacion adecuada y suficiente en todos
los locales.

14.- Los locales de manipulacién de
alimentos en que haya fuentes de
calor para cocinado (cocina, plancha,
freidora, etc.), dispondran sobre ellas
de campanas extractoras de gases y
humos, con filtros, que consigan una
extraccidn adecuada y suficiente,
siempre sin perjuicio del cumplimiento
de ofras normativas al respecto. Estos
dispositivos de extraccién estaran
disefiados de forma que se facilite su
limpieza y mantenimiento.
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15.- En las zonas de manipuiacién
existiran cubos de basura con tapa de
accionamiente no manual, de facil lim-
pieza y desinfeccion y pravistos de bol-
sas de material impermeable.

16.- De acuerdo con el plan de desin-
sectacién y desratizacién del estableci-
miento, se tomaran todas las medidas
necesarias para prevenir la presencia
de vectores en las zonas de manipula-
cién y almacenamiento de alimentos.
En especial, las aberturas al exterior
de los locales y zonas de manipulacién
se encontraran protegidas frente al
accesc de vectores, mediante mosqui-
teros en ventanas, huecos y aberturas
de ventilacién, ademas de muelles de
clerre automatico y cortinas de lamas o
mosquiteros en puertas. Ademas se
contarad cen sistemas activos de con-
trol de caracter no quimico.

17.- Dispondran de agua apta para el
consumo fria y caliente, en cantidad
suficiente para las labores de prepara-
cién de alimentos y limpieza.

18.- Contaran con lavamanos de
accionamiento no manual en las zonas
de manipulacién, en nimerc suficiente
y dotados con dosificador de jabén
liquide, cepillos higiénicos para ufias y
sistema de secado higiénico de manos
de un solo uso (preferiblemente toallas
de papel) y papeleras.

19.- Dispondran de lavavajillas y/o
lavavasos, seglin su actividad, que
garanticen una temperatura superior a
82°C para que la limpieza de los ttiles
y la vajilla sea eficaz.

20.- Los materiales de ltiles, maguina-
ria y superficies de manipulacion seran
faciles de limpiar y desinfectar, imper-
meables, resistentes a la corrosién,
inoxidables y atdxicos.

21.- Cuando sea necesario, dis-
pondran de equipos frigorificos de
capacidad suficiente con sistemas de
control de la temperatura de almace-
namiento y, en caso necesario, con
registro termografico.

B.- Requisitos referidos a las condicio-
nes de manipulacién y elaboracidn:

1.- Las instalaciones (paramentos,
mobiliario, superficies de trabajo,
camaras frigorificas, servicios y ves-
tuarios, almacén, etc.), la maquinaria y
los utensilios se conservaran en buen
estado de mantenimiento y se man-
tendran en condiciones de limpieza y
desinfeccion adecuadas.

2.- La basura se recogerd en recipien-
tes adecuados de facil limpieza y
desinfeccién, con tapa de acciona-
miento no manual y bolsa de material
impermeable, y su evacuacion se reali-
zara con la periodicidad adecuada.

3.- Las materias primas incompatibles
y los productos intermedios y finales
que precisen mantenimiento a tempe-
ratura regulada se almacenaran en las
camaras suficientemente separados
ylo aislados en recipientes estancos
adecuados, de forma que se evite el
riesgo de contaminaciones cruzadas
entre ellos.

4.- Las sustancias potencialmente t6xi-
cas {detergentes, desinfectantes, rati-
cidas, etc.) y los dtiles de limpieza se
almacenaran en un lugar separado
para que no exista riesgo de contami-
nacion de los alimentos y estaran debi-
damente identificados.

5.- La vajilla y utiles de trabajo se
almacenaran en un lugar especifico y
protegidos de la contaminacién.

6.- El local de comedor no podra utili-
zarse para otras actividades que pue-
dan suponer una contaminacion de los
alimentos o las instalaciones.

7.- Los alimentos que requieran man-
tenimiento a temperatura controlada,
se mantendran (conservaran, almace-
naran, expondran al piblico, etc.) a las
siguientes temperaturas:

a) De 0 a 4 °C, para alimentos que
requieran refrigeracion, con vida Gtil
mayor a 24 horas. En este caso nunca
se mantendran los alimentos durante
un periodo superior a 120 horas.

b) De 0 a 8 °C, para alimentos que
requieran refrigeracién, con vida Gtil
menor a 24 horas.

¢) Inferior o igual a - 18 °C, para ali-
mentos congelados.

d) Superior o igual a 65 °C, para ali-
mentos que se mantengan en caliente.
e) En los productos cocinados debera
alcanzarse una temperatura de 65 °C
en el centro de la pieza. Igual tempera-
tura debera alcanzarse para regenerar
alimentos refrigerados.

f) Los productos sometidos a trata-
miento térmico que se vayan a conser-
var ¢ exponer en frio, deberan enfriar-
se hasta menos de 8 °C en un tiempo
méximo de 4 horas tras el final del tra-
tamiento térmico.

g) Para congelar productos alimenti-
cios se dispondra de un equipo que
permita una congelacion de 0 a -10 °C
&n un tiempo maximo de 2 horas. Para
conseguir una etapa eficaz de enfria-

miento previo podra ser exigible el
empleo de aparatos abatidores de
temperatura.

h} La descongelacién de los productos
se realizara en régimen de refrigera-
cion.

No obstante, por razones tecnologicas,
los responsables de los establecimien-
tos podran superar estos limites de
tiempo/temperatura, siempre que exis-
ta evidencia cientifica o técnica que
garantice la seguridad y salubridad de
las comidas preparadas, y se autorice
por la autoridad competente.

8.- Las comidas preparadas se elabo-
rardn con la menor antelaciéon posible
a SuU consumo.

9.- Se emplearan utensilios exclusivos
para las diferentes cperaciones con el
objeto de impedir las contaminaciones
cruzadas. Para este fin se podran utili-
zar codigos de colores u otros siste-
mas eficaces de identificacion.

10.- El personal evitara trabajos
simultaneos o sucesivos en operacic-
nes que puedan facilitar la contamina-
cion cruzada de los alimentos, proce-
diendo a lavar y descontaminar sus
manos siempre que sea preciso.

11.- Mesas calientes. Cuando se preci-
se, los establecimientos dispondran de
sistemas adecuados para el manteni-
miento de las comidas en caliente
hasta su consumo, dotados de termo-
metros de lectura externa, con el obje-
to de asegurar el mantenimiento de las
comidas en caliente hasta su consu-
mao.

12.- Los establecimientos de comidas

preparadas para colectividades y los
comedores colectives de gran capaci-
dad c de especial riesgo deberan guar-
dar comidas-testigo representativas de
las comidas preparadas diariamente,

13.- Esta expresamente prehibido:

a) Sobrepasar la capacidad del esta-
blecimiento para elaborar y almacenar
en condiciones higiénicas adecuadas.
b) Recongelar las comidas preparadas
o las materias primas.

¢) Conservar los menus sobrantes, en
el caso de la distribucién en caliente.
d) Conservar los menus scbrantes que
hayan sobrepasado su temperatura de
mantenimiento en refrigeracion o con-
gelacion, en el caso de la distribucién
en fric.

e) Utilizar mayonesa que no sea indus-
trial o que no haya sido elaborada con
ovoproductos pasterizados o esteriliza-
dos.
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f} Esparcir serrin en el suelo.

g) Abastecerse de alimentos elabora-
dos en domicilios particulares. Nc obs-
tante, la autoridad sanitaria competen-
te podra exceptuar de este requisito a
determinados establecimientos, previa
solicitud motivada del interesado e
informe sanitario favorable del inspec-
tor oficial de salud pablica, en atencién
a la situacién particular de determina-
das personas que por su especial
situacién fisiolégica, cultural o de salud
precisen una alimentacion especifica y
personalizada.

h) La presencia de animales domésti-
cos.

C.- Requisitos documentales:

1.- Dispondran de autorizacién sanita-
ria de funcionamiento para la actividad
o actividades que realicen.

2.- Contaran con Libro de Control
Sanitario de Establecimientos Alimen-
tarios.

3.- Los responsables de los estableci-
mientos identificaran cualquier aspecto
de su actividad que sea determinante
para garantizar la higiene de los ali-
mentos y velaran por que se definan,
se pongan en practica, se cumplan y
se actualice un programa de autocon-
trol adecuado, de acuerdo a los pringi-

pios del sistema de analisis de peligros
y puntes de contro! critico.

En el programa de autocontrol estaran
incluidos al menos los siguientes pla-
nes:

a) Plan de control de aguas

b) Plan de limpieza y desinfeccion.

c) Plan de fermacién y control de mani-
puladores

d) Plan de mantenimiento

e) Plan de contral desinsectacién y
desratizacion.

f) Plan de control de proveedores

g) Plan de control de la trazabilidad

h) Plan de control de desperdicios

g) Plan de comidas testigo.

i) Ptan de andlisis de peligros y puntos
de control critico.

En todos los establecimientos se dis-
pondra de un Programa de autocontrol
y conservaran los documentos de
registro del mismo. Ademds, los come-
dores colectivos destinados a grupos
de especial riesgo, deberan realizar un
analisis de peligros adecuado a esta
circunstancia, con referencia expresa,
cuando sea pertinente, a los patoge-
nos que puedan representar un mayor
riesge (Salmonella spp., Listeria
monocytogenes, E. coli verotoxigénica,
etc.} e a situaciones de intolerancias y
alergias alimentarias para estos gru-

pos de poblacién y garantizando una
aspecial proteccion de los mismos.

Anexo Il

Excepcicnes a las condiciones genera-
les para los establecimientos de comi-
das preparadas sin elaboracién de
comidas

Los establecimientos de comidas pre-
paradas que no elaboren comidas,
sino que exclusivamente mantengan y
sirvan las elaboradas en otros estable-
cimientos estaran exentes de cumplir
las condiciones generales sefialadas
en el Anexo |, correspendientes a los
apartados gque se detallan a continua-
cion:

a) Contar con recinto de cocina.

b) Acceso independiente de personas
y mercancias.

c) Disponer de local de almacén o des-
pensa.

d) Disponer de aseos y vestuarios
exclusivos para los manipuladores,
aunque el numero de comidas sea
superior a 200 comidas al dia, y el de
manipuladores mayor de siete. No
obstante, si dispondrén de faquillas de
vestuario.

e) Disponer de campanas extractoras
en las zonas de produccién de gases y
humos.
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ANEXO I
SOLICITUD DE AUTORIZACION SANITARIA DE ESTABLECIMIENTOS DE COMIDAS PREPARADAS
EXPTE. N*
. Modificacion instalaciones o
O  Inscripeion inicial Convalidacién
peion inicia O Convli O ondiciones de la ASF.

{1  Cambio de titularidad O  Cambio de domicilio industrial O  Cambio de domicilic social

O Ampliacién de actividad O Cese de actividad [J Citrre del establecimiento
DATOS DEL TITULAR
Razdn Social D.N.L/C.LF,
Domicilio Teléfono Correo electronico
Municipio Cédigo postal Proviacia
Apellidos y Nombre del representante legal D.N.L Titulo de representacién
DATOS DEL ESTABLECIMIENTO
Domicilio Teléfono Correo electrénico
Municipio Cédigo postal Provincia
Denominacién comercial
Actividad
CAMBIO DE TITULARIDAD
Razén Social anterior D.N.L/C.LF. N°* de Autorizacién
CAMBIO DE DOMICILIO
Domicilio anterior
O Social:
O Industrial:
AMPLIACION DE ACTIVIDAD
Actividad que se amplia
CESE DE ACTIVIDAD
Actividad en la que cesa

............................. ¢l e de ..

Original ......... INTERESADO
17 Copia ... ..... DIRECCIGN GENERAL DE SALUD PUBLICA Y PARTICIPACION 3 L U
2°Copia ........ DELEGACION PROVINCIAL DE SANIDAD

ILMO. SR. DIRECTOR GENERAL DE SALUD PUBLICA Y PARTICIPACION/ SR. DELEGADO PROVINCIAL
DE SANIDAD DE ..................
(Tachese lo que no proceda)
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Anexo IV

Documentacion a presentar para la tra-
mitacion de autorizaciones sanitarias
de funcionamiento de establecimientos
de comidas preparadas.

A - Inscripcion inicial:

a) Impreso de solicitud normalizado,
correctamente cumplimentado y firma-
do por el titular o representante legal
debidamente acreditado.

b) Fotocopia del Documento Nacional
de Identidad o del Cédigo de Identifica-
cién Fiscal del titular.

¢) Programa de autocontrol.

d) Memoria de la actividad.

e) Esquema o planos de las instalacio-
nes.

f) Licencia municipal de aperiura o jus-
tificante de haberla solicitado. En el
caso de centros dependientes de las
Consejerias competentes en materia
de educacién y de bienestar social la
licencia municipal de apertura se susti-
tuira por la autorizacion de funciona-
mientc de apertura correspondiente.

B.- Convalidacion:

a) Declaracién del titular o represen-
tante legal debidamente acreditado
indicando que no se han producido
desde la dltima renovacidn modifica-
ciones relevantes de las condiciones
de la autorizacién sanitaria de funcio-
namiento (caracteristicas de la activi-
dad, instalaciones, equipos, procesos
0 productos).

b} En caso de haber modificacion de
las instalaciones se presentard la
documentacion expresada en el apar-
tado siguiente.

C.- Madificacién de las condiciones de
la autorizacién sanitaria de funciona-
miento:

a) Impreso de solicitud normalizado,
correctamente cumplimentado y firma-
do por el titular o representante legal
debidamente acreditado.

b) Programa de autocontrol.

¢) Memoria de la actividad, con refe-
rencia explicita de las modificaciones
realizadas.

d) Esquema o planos de las instalacio-
nes.

D.- Cambio de titularidad:

a) Impreso de solicitud normalizado,
correctamente cumplimentado y firma-
do por el titular o representante legal
debidamente acreditado.

b) Fotocopia del Documento Nacicnal
de Identidad o del Codige de Identifica-
cién Fiscal del nuevo titular.

¢} Documentacién que acredite el cam-
bic de titular.

d) Licencia municipal de apertura (o
solicitud del cambio de titularidad),

e) Declaracién del titular o represen-
tante legal.

E.- Cambio de domicilio social:
Impreso de solicitud normalizado,
correctamente cumplimentado y firma-
do por el titular o representante legal
debidamente acreditado.

F.- Cambio de domicilio industrial:

a) Impreso de solicitud nermalizado,
correctamente cumplimentado y firma-
do por el titular o representante legal
debidamente acreditado.

b) Esquema o planos de las nuevas
instalaciones.

¢) Modificacion del programa de auto-
control.

d) Memoria de la actividad.

¢) Licencia municipal de apertura o
justificante de haberla solicitado.

G.- Ampliacién de actividad:

a) Impreso de solicitud normalizado,
correctamente cumplimentado y firma-
do por el titular o representante legal
debidamente acreditado.

b} Esquema o planos de las nuevas
instalaciones,en su caso.

c) Memoria de la nueva actividad.

d} Madificacién del programa de auto-
control.

€) Licencia municipal de apertura ¢
Jjustificante de haberla solicitado.

H.- Cese de actividad:

Impreso de solicitud normalizado,
correctamente cumplimentado y firma-
do por el titular o representante legal
debidamente acreditado.

|.- Baja de autorizacién sanitaria de
funciocnamiento (cietre del estableci-
miento):

Impreso de solicitud normalizado,
correctamente cumplimentado y firma-
do por el titular o representante legal
debidamente acreditado.

Anexo V
Codigos y actividades para las que
podran ser autorizados los estabieci-

mientos de comidas preparadas.

Ademas de las actividades que les
pudieran corresponder, en su caso, a

los establecimientos incluidos en ef
Registro General Sanitaric de Alimen-
tos, los establecimientos podran ser
autorizados para las siguientes activi-
dades:

70.- Comedores colectivos y otros
establecimientos de comidas prepara-
das.

1.- Restaurantes de plato del dia.

2.- Restaurantes de menos de 100
comensales.

3.- Restaurantes de 101 a 200 comen-
sales.

4.- Comedores colectivos de gran
capacidad.

5.- Comedores colectivos destinados a
grupos de especial riesgo.

6.- Establecimientos de comidas pre-
paradas para colectividades. Atencion
infantil.

7.- Establecimientos de comidas pre-
paradas para colectividades. Atencién
a escolares.

8.- Establecimientos de comidas pre-
paradas para colectividades. Atencion
a enfermos.

9.- Establecimientos de comidas pre-
paradas para colectividades. Atencién
a personas mayores.

10.- Establecimientos de comidas pre-
paradas para colectividades. Otros.
11.- Establecimientos de comidas pre-
paradas para consumoc fuera del
mismo.

12.- Bares que elaboran platos que
requieren cocinado ¢ cuya elaboracion
implique riesgo sanitaric.

13.- Bares que sélo sirven alimentos
sin cocinado o cuya elaboraciéon impli-
que riesgo sanitario.

14.- Comedores colectivos de servicio
de bebidas exclusivamente.

(R EREREN]

Decreto 23/2006 de 07-03-20086,
de modificacién del Decreto
49/2002, de 9 de abril, de la Cer-
tificacién Técnico-Sanitaria del
transporte sanitario por carrete-
ra.

El Estatuto de Autonomia de Castilla-
La Mancha atribuye en su articulo 32.3
a la Junta de Comunidades de Casti-
lla-La Mancha la competencia de
desarrollo legislativo vy ejecucién en
materia de sanidad e higiene, promo-
cién, prevencion y restauracion de la
salud, coordinacién hospitalaria en
general, incluida la de Seguridad
Social. En ejercicio de la competencia
citada, la Junta de Comunidades de




