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

Dentro de los establecimientos se distinguen dos tipos de actividades y, por lo tanto, de condiciones
técnico-sanitarias a cumplir.

REQUISITOS:

1. El personal dedicado a la elaboracion o preparacion de alimentos debera estar en posesion del
Certificado de Formacién Sanitaria (antiguo Carnet de Manipulador de Alimentos). La vestimenta
del personal de cocina en el desarrollo de su trabajo sera de color claro y de uso exclusivo,
mantendra la higiene en su aseo personal y utilizara en estado de limpieza adecuada la indumentaria
asi como los utensilios propios de la actividad que desarrolle. No precisaran certificado de
formacién sanitaria el personal destinado a funciones de servicio en barra o similar.

2. Toda la actividad relacionada con los alimentos y bebidas (almacenamiento, manipulacién o
venta) debera realizarse en casetas o instalaciones debidamente techadas, defendida de las
inclemencias del tiempo y con sistemas que imposibiliten el acceso del publico a las zonas de
almacenamiento o manipulacion de alimentos. Deberan estar situadas a la conveniente distancia de
cualquier foco de suciedad, contaminacién e insalubridad.

3. Las zonas de almacenamiento, los aparatos frigorificos, recintos de manipulacion, superficies de
trabajo, etc., seran proporcionados al volumen de trabajo a desarrollar.

4. Deberan instalar




Excepciones relativas al agua corriente:.

5. Los suelos deberan permitir la limpieza y evitar la acuamulacion de residuos, tanto s6lidos como
liquidos, acondicionados de tal forma que no se forme barro. Obligatoriamente en las zonas de
cocina seran lisos y continuos, de tal forma que se puedan fregar

6. Las superficies donde se manipulen alimentos o puedan entrar en contacto con ellos seran de
materiales lisos, inertes, no absorbentes, de facil limpieza y desinfeccién (formica, melamina, acero
inoxidable, etc.), quedando excluido el uso de la madera. Segun la actividad que se desarrolle y el
volumen de la misma debera proveerse una superficie para manipulaciones de alimentos crudos y
otra distinta para higienizados (es decir, limpios o cocinados o preparados).

7. Los vasos, platos y cubiertos de servicio al publico seran de uso unico (desechables). Solamente
se permitira el empleo de vasos, platos y cubiertos reutilizables cuando se disponga de maquina
lavavajillas con capacidad suficiente para las necesidades del servicio y no suponga un peligro de
accidentes para el publico en general por roturas de cristales, como seria el caso de su uso (no
autorizado) en los espacios festivos.

8. Cuando los alimentos sean de conservacion frigorifica debera disponer de aparatos frigorificos.
Para la conservacion de alimentos no es correcto el uso de botelleros por lo que debera disponerse
de frigorificos exclusivos para alimentos.

Temperatura de referencia: ( 0° - 4° C para los alimentos refrigerados / inferiores a —18° C para los
congelados).

En general deberan disponer de los siguientes frigorificos:

- Frigorificos para bebidas (botellero).

- Frigorifico para alimentos crudos o no higienizados como carnes, hamburguesas, pescado, etc.

- Frigorifico para alimentos higienizados o listos ya para su consumo. En todos los casos debera
evitarse el contacto directo entre alimentos crudos y los preparados.

9. Las materias primas de las que se abastezcan los establecimientos deberan mantenerse
debidamente identificadas, mediante etiquetas los envasados y facturas u otros documentos
comerciales de procedencia los adquiridos a granel.

10. Los sandwich, pinchos, tortillas u otras comidas que en su caso pretendan solo comercializar
deben proceder de industrias alimentarias, recepcionandose debidamente envasados y etiquetados.
No se encuentra autorizado el suministro de alimentos para su posterior venta por parte de los



establecimientos de hosteleria.

11. Ningun tipo de alimento, ni los recipientes que los contengan, podra estar en contacto con el
suelo en cualquiera de los procesos de almacenamiento, manipulacion o preparacion culinaria.

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

13. Los alimentos expuestos al publico estaran debidamente aislados de éste mediante vitrina,
envases 0 envolturas. La exposicion sera frigorifica en caso necesario.

14. Es necesario disponer de cubos con bolsa para basuras y desperdicios. La evacuacion se
realizara diariamente en dichas bolsas una vez cerradas.

15. Se instalara cartel bien visible con los precios de venta.

17. El desarrollo de la actividad estara sujeto, en todos los casos, al mantenimiento de unas
correctas condiciones de orden, decoro y limpieza.

OTROS ASPECTOS TECNICO-SANITARIOS DE INTERES

1. La separacion en el establecimiento entre la zona de servicio al publico y de ocio, y las propias de
almacenamiento y elaboracion de alimentos debe ser lo mas neta posible y reservarse al personal
responsable del trabajo con los alimentos.

2. En la decision del lugar de instalacion del establecimiento, se tendra en consideracion que en el
suelo del recinto no se puedan producir estancamientos de agua.

3. Respecto a las hamburguesas: Conocidos los peligros de toxiinfeccion por consumo de carnes
poco cocinadas, debera tener la precaucion de hacerse «bien hechas», de tal forma que no quede
crudo su interior.

4. Respecto el uso de vegetales crudos: En los establecimientos que autolimiten sus elaboraciones
como es el caso de las txosnas, solo sera admisible si son preparados de procedencia industrial
(lechugas y vegetales, limpios, desinfectados, troceados, envasados y etiquetados).

5. Respecto las tortillas: Se elaboraran con huevo pasteurizado.



