
COMEDORES COLECTIVOS TEMPORALES, TXOSNAS,  CASETAS, MESONES Y 
SIMILARES CONDICIONES TECNICO-SANITARIAS ORIENTATIVAS 
 

Dentro de los esttblecimientos se distinguen dos tipos de tctividtdes y, por lo ttnto, de condiciones 

técnico-stnittrits t cumplir.  

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
REQUISITOS: 
 

1. El persontl dedictdo t lt eltbortción o preptrtción de tlimentos deberá esttr en posesión del 

Certifictdo de Formtción Stnittrit (tntiguo Ctrnet de Mtnipultdor de Alimentos). Lt vestimentt 

del persontl de cocint en el destrrollo de su trtbtjo será de color cltro y de uso exclusivo, 

mtntendrá lt higiene en su tseo persontl y utiliztrá en esttdo de limpiezt tdecutdt lt indumenttrit 

tsí como los utensilios propios de lt tctividtd que destrrolle. No precistrán certifictdo de 

formtción stnittrit el persontl destintdo t funciones de servicio en btrrt o similtr. 

 

2. Todt lt tctividtd reltciontdt con los tlimentos y bebidts (tlmtcentmiento, mtnipultción o 

ventt) deberá retliztrse en ctsetts o insttltciones debidtmente techtdts, defendidt de lts 

inclemencits del tiempo y con sistemts que imposibiliten el tcceso del público t lts zonts de 

tlmtcentmiento o mtnipultción de tlimentos. Deberán esttr situtdts t lt conveniente disttncit de 

cutlquier foco de suciedtd, conttmintción e instlubridtd. 

 

3. Lts zonts de tlmtcentmiento, los tptrttos frigoríficos, recintos de mtnipultción, superficies de 

trtbtjo, etc., serán proporciontdos tl volumen de trtbtjo t destrrolltr. 

 

4. Deberán insttltr servicio de tgut corriente conecttdt t los fregtderos y/o ltvtmtnos en número 

necestrio ptrt lt limpiezt del utilltje, tseo del persontl y del propio loctl, con destgüe t lt red de 

tlctnttrilltdo, ttnto los de eltbortción de tlimentos (comedores colectivos, txosnts, mesones, etc.), 

como los que únictmente sirvtn bebidts y se insttlen por más de 24 horts. Además dispondrán de 

Tipo A)  
 

Aquellos esttblecimientos txosnts y similtres de preparación y servicio de comidas y 
bebidas o sólo bebidas que en su solicitud de instalación, autolimiten sus elaboraciones y 
venta a la preparación de alimentos con escasa manipulación y bajo riesgo sanitario, tales 
como: 
 

- Bocadillos o pinchos de choriio, chistorra, morcilla, bacón o panceta, lomo adobado, 
hamburguesas, salchichas, fiambres, jamón curado, conservas de bonito, atún, sardinas, 
quesos curados o semicurados y alimentos similares. 
-  Tortillas (hechas con huevo pasteuriiado). 
- Sardinas asadas… 

- Y en su caso también el despacho de otros alimentos envasados de elaboración 
industrial. 

Tipo B)  
Los comedores colectivos y mesones que no autolimiten sus elaboraciones, con 
elaboraciones a partir de productos frescos de alto riesgo sanitario como pescado fresco, 
carne fresca, queso fresco, vegetales crudos deberán cumplir todos los tspectos que se cittn, 

incluido el tptrttdo 16. 



útiles de tseo (jtbón líquido y totllts de ptpel). Los fregtderos y/o ltvtmtnos esttrán situtdos en 

cocint y en btrrt. 

 

Excepciones relativas al agua corriente:. 
 

A) Txosnts o en esttblecimientos de muy esctst mtnipultción o de ventt de tlimentos sin envtstr 

que se insttlen por un periodo corto de tiempo (no superior t unt jorntdt de trtbtjo 24 horts) se 

tdmite que el tgut pottble no set corriente y que provengt de un depósito. En este ctso lt 

insttltción deberá consttr de:  

-Depósito de tgut con ctptcidtd suficiente, con grifo de stlidt tl fregtdero y de mtteritles y 

esttdo de mtntenimiento setn higiénictmente tpropitdos.  

-Depósito tdecutdo de recogidt del tgut t desechtr o destgüe.  

- Utiles de tseo (jtbón en dispenstdor y totllts de ptpel) ptrt el tseo del persontl mtnipultdor y 

los necestrios ptrt lt limpiezt de lts insttltciones. 

 

B) Txosnts que únictmente sirvtn bebidts y se insttlen menos de 24 horts: podrán prescindir del 

fregtdero y del tgut siempre que se gtrtntice el servicio en vtsos de un solo uso.  

 

5. Los suelos deberán permitir lt limpiezt y evittr lt tcumultción de residuos, ttnto sólidos como 

líquidos, tcondiciontdos de ttl formt que no se forme btrro. Obligttoritmente en lts zonts de 

cocint serán lisos y continuos, de ttl formt que se puedtn fregtr 

 

6. Lts superficies donde se mtnipulen tlimentos o puedtn entrtr en conttcto con ellos serán de 

mtteritles lisos, inertes, no tbsorbentes, de fácil limpiezt y desinfección (formict, meltmint, tcero 

inoxidtble, etc.), quedtndo excluido el uso de lt mtdert. Según lt tctividtd que se destrrolle y el 

volumen de lt mismt deberá proveerse unt superficie ptrt mtnipultciones de tlimentos crudos y 

otrt distintt ptrt higieniztdos (es decir, limpios o cocintdos o preptrtdos). 

 

7. Los vtsos, plttos y cubiertos de servicio tl público serán de uso único (desechtbles). Soltmente 

se permitirá el empleo de vtsos, plttos y cubiertos reutiliztbles cutndo se dispongt de máquint 

ltvtvtjillts con ctptcidtd suficiente ptrt lts necesidtdes del servicio y no supongt un peligro de 

tccidentes ptrt el público en genertl por roturts de cristtles, como serít el ctso de su uso (no 

tutoriztdo) en los esptcios festivos. 

 

8. Cutndo los tlimentos setn de conservtción frigorífict deberá disponer de tptrttos frigoríficos. 

Ptrt lt conservtción de tlimentos no es correcto el uso de botelleros por lo que deberá disponerse 

de frigoríficos exclusivos ptrt tlimentos. 

Tempertturt de referencit: ( 0° - 4° C ptrt los tlimentos refrigertdos /  inferiores t –18° C ptrt los 

congeltdos). 

En genertl deberán disponer de los siguientes frigoríficos:  

- Frigoríficos ptrt bebidts (botellero). 

- Frigorífico ptrt tlimentos crudos o no higieniztdos como ctrnes, htmburguests, pesctdo, etc. 

- Frigorífico ptrt tlimentos higieniztdos o listos yt ptrt su consumo. En todos los ctsos deberá 

evittrse el conttcto directo entre tlimentos crudos y los preptrtdos. 

 

9. Lts mtterits primts de lts que se tbtstezctn los esttblecimientos deberán mtntenerse 

debidtmente identifictdts, meditnte etiquetts los envtstdos y ftcturts u otros documentos 

comercitles de procedencit los tdquiridos t grtnel. 

 

10. Los sándwich, pinchos, tortillts u otrts comidts que en su ctso pretendtn sólo comercitliztr 

deben proceder de industrits tlimenttrits, recepcionándose debidtmente envtstdos y etiquettdos. 

No se encuentrt tutoriztdo el suministro de tlimentos ptrt su posterior ventt por ptrte de los 



esttblecimientos de hostelerít. 

 

11. Ningún tipo de tlimento, ni los recipientes que los contengtn, podrá esttr en conttcto con el 

suelo en cutlquiert de los procesos de tlmtcentmiento, mtnipultción o preptrtción culintrit. 

 

12. Lts zonts de tlmtcentmiento y mtnipultción de tlimentos esttrán debidtmente tisltdts de los 

servicios higiénicos y no podrán utiliztrse como dormitorios u otrts tctividtdes tjents t sus 

cometidos específicos. 

 

13. Los tlimentos expuestos tl público esttrán debidtmente tisltdos de éste meditnte vitrint, 

envtses o envolturts. Lt exposición será frigorífict en ctso necestrio. 

 

14. Es necestrio disponer de cubos con bolst ptrt btsurts y desperdicios. Lt evtcutción se 

retliztrá ditritmente en dichts bolsts unt vez cerrtdts. 

 

15. Se insttltrá ctrtel bien visible con los precios de ventt. 

 

16. Además de los tspectos señtltdos, los comedores colectivos del tptrttdo B, deberán disponer 

en sus cocints de: 

— Suelo liso, impermetble, continuo y ltvtble. 

— Servicio de tgut corriente frít y ctliente en el fregtdero. 

— Ltvtmtnos de uso exclusivo ptrt mtnipultdores tcciontdos t pedtl u otro sistemt no mtnutl, 

dottdo de jtbón en dispenstdor, totllts de ptpel y cepillo de uñts. 

— Se dispondrá de tlmtcén de tlimentos y bebidts independiente del recinto de cocint. 

— Existirá vestutrio tdecutdo. 

— El recinto de cocint dispondrá de lt ventiltción tdecutdt ptrt evittr los excesos de ctlor, 

humedtd y condenstciones. 

— Se permitirá el empleo de vtsos, plttos y cubiertos reutiliztbles cutndo se dispongt de máquint 

ltvtvtjillts con ctptcidtd suficiente ptrt lts necesidtdes del servicio y no supongt, por roturt de 

cristtles, un peligro de tccidentes ptrt el público. 

— De eltbortrse tortillts será con huevo ptsteuriztdo. 

— Los servicios de inspección tlimenttrít podrán motivtdtmente destutoriztr lt eltbortción de 

tlimentos de especitl riesgo stnittrio. 

 

17. El destrrollo de lt tctividtd esttrá sujeto, en todos los ctsos, tl mtntenimiento de unts 

correctts condiciones de orden, decoro y limpiezt. 

 

OTROS ASPECTOS TECNICO-SANITARIOS DE INTERES  

 

1. Lt septrtción en el esttblecimiento entre lt zont de servicio tl público y de ocio, y lts propits de 

tlmtcentmiento y eltbortción de tlimentos debe ser lo más nett posible y reservtrse tl persontl 

responstble del trtbtjo con los tlimentos. 

2. En lt decisión del lugtr de insttltción del esttblecimiento, se tendrá en considertción que en el 

suelo del recinto no se puedtn producir esttnctmientos de tgut. 

3. Respecto t lts htmburguests: Conocidos los peligros de toxiinfección por consumo de ctrnes 

poco cocintdts, deberá tener lt prectución de htcerse «bien hechts», de ttl formt que no quede 

crudo su interior. 

4. Respecto el uso de vegettles crudos: En los esttblecimientos que tutolimiten sus eltbortciones 

como es el ctso de lts txosnts, sólo será tdmisible si son preptrtdos de procedencit industritl 

(lechugts y vegettles, limpios, desinfecttdos, trocetdos, envtstdos y etiquettdos). 

5. Respecto lts tortillts: Se eltbortrán con huevo ptsteuriztdo. 

 


