BOCM BOLETIN OFICIAL DE LA COMUNIDAD DE MADRID

*******

Pdg. 68

JUEVES 19 DE JUNIO DE 2014 B.O.C.M. Num. 144

III. ADMINISTRACION LOCAL
AYUNTAMIENTO DE

8 MADRID

ORGANIZACION Y FUNCIONAMIENTO

Pleno del Ayuntamiento
Secretaria General

El Pleno del Ayuntamiento, en sesion ordinaria celebrada el dia 28 de mayo de 2014,
adopto el siguiente acuerdo:

“Primero.—Aprobar la Ordenanza de Proteccion de la Salubridad Publica en la ciudad
de Madrid, que se acompaiia al presente Acuerdo.

Segundo.—Publicar en el BOLETIN OFICIAL DE LA COMUNIDAD DE MADRID este
Acuerdo y el texto de la Ordenanza que constituye su objeto”.

En cumplimiento de lo dispuesto en el articulo 48.3.e) de la Ley 22/2006, de 4 de ju-
lio, de Capitalidad y de Régimen Especial de Madrid, se procede a la publicacion del texto
aprobado.

Lo que se hace puiblico para general conocimiento, advirtiéndose que dicho acuerdo
agota la via administrativa, pudiéndose interponer contra el mismo, en el plazo de dos me-
ses, contados desde el dia siguiente al de la publicacién de este anuncio en el BOLETIN OFI-
CIAL DE LA COMUNIDAD DE MADRID, recurso contencioso-administrativo ante la Sala de
lo Contencioso-Administrativo del Tribunal Superior de Justicia de Madrid, de conformi-
dad con lo dispuesto en los articulos 10 y 46.1 de la Ley 29/1998, de 13 de julio, Regula-
dora de la Jurisdiccién Contencioso-administrativa, sin perjuicio de cualquier otro que se
estime oportuno.

ORDENANZA DE PROTECCION DE LA SALUBRIDAD PUBLICA
EN LA CIUDAD DE MADRID

EXPOSICION DE MOTIVOS

La aprobacién de esta nueva Ordenanza de Proteccion de la Salubridad Publica en la
Ciudad de Madrid tiene una doble intencién: en primer lugar, la necesidad de actualizar las
ordenanzas vigentes y adaptarlas a los cambios legislativos en materia de salubridad publi-
ca; y en segundo lugar, desarrollar aspectos concretos no contemplados hasta ahora en la
normativa municipal y relacionados con la posibilidad de que los Ayuntamientos, en defec-
to de normativa sectorial especifica, regulen relaciones de convivencia de interés local.

A ello se ha sumado la obligacion de avanzar en el proceso de simplificacién adminis-
trativa, asi como la eliminacién de requisitos para la instalacién de las actividades en nues-
tra ciudad sin olvidar la obligacién de proteger la salud, actuando sobre los potenciales ries-
gos derivados de las actividades mds adelante recogidas.

La liberalizacién de actividades en nuestra ciudad asi como la eliminacién de requisi-
tos innecesarios para su ejercicio, ya fueron recogidas en la Ordenanza de 30 de marzo
de 2011, por la que se adaptaron las previsiones contenidas en la normativa estatal y auto-
némica de transposicién de la Directiva 2006/123/CE del Parlamento Europeo y del Con-
sejo, de 12 de diciembre 2006, relativa a los servicios de mercado interior, y que en su ex-
posicién de motivos ya hacia referencia a la ordenanza de salud publica, como uno de los
ejemplos de textos en los que se aplicarian los criterios de la citada Directiva.

Por otra parte, la sujecién de algunas de las actividades objeto de esta ordenanza al ré-
gimen de declaracion responsable o comunicacién previa, tal como se establece en la orde-
nanza de adaptacién de la Directiva 2006/123/CE, de 12 de diciembre de 2006, deriva el
control sanitario hacia el autocontrol por parte de los interesados a través de la asuncion de
responsabilidades y a unos procedimientos de inspeccién mas eficaces que permitan com-
probar el efectivo cumplimiento de la normativa de aplicacion.

La nueva Ordenanza de Proteccion de la Salubridad Piblica en la Ciudad de Madrid,
viene a sustituir en su totalidad a las siguientes seis ordenanzas: la Ordenanza Reguladora
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de Proteccion de los Consumidores en Establecimientos donde se consumen Comidas y Be-
bidas, de 28 de febrero de 1990, la Ordenanza Reguladora de las Condiciones Higiénico Sa-
nitarias y Técnicas de los Centros de Cuidado y Recreo Infantil, de 30 de julio de 1998, la
Ordenanza Reguladora de las Condiciones Higiénico-Sanitarias y Técnicas de Peluquerias,
Institutos de Belleza y otros Servicios de Estética, de 29 de mayo de 2000, la Ordenanza
Reguladora de las Condiciones Higiénico-Sanitarias, Técnicas y de Seguridad de las Pisci-
nas, de 28 de enero de 1999, la Ordenanza Reguladora de los Requisitos para la Prestacion
de Servicios Publicos Funerarios, de 21 de marzo de 1997 y la Ordenanza Municipal de
Proteccién de los Consumidores, de 27 de marzo de 2003, modificada por la Ordenanza de
Consumo de la Ciudad de Madrid, de 30 de marzo de 2011, por la que pas6 a denominarse
Ordenanza Municipal de la Proteccion de la Salud de los Consumidores.

El texto consta de siete libros: libro primero “Disposiciones generales, inspeccién y ré-
gimen sancionador”; libro segundo “Establecimientos de elaboracién, venta y servicio de
alimentos y/o bebidas”; libro tercero “Centros infantiles”; libro cuarto “Peluquerias, esta-
blecimientos de estética y gimnasios”; libro quinto “Piscinas”; libro sexto “Servicios fune-
rarios”, y libro séptimo “Insalubridad y control de plagas en inmuebles y entorno urbano.”

El fundamento juridico de la ordenanza, lo encontramos en el principio de autonomia
municipal contemplado en nuestra Carta Magna, asi como en la Carta Europea de Autono-
mia Local de 1985. Igualmente, los articulos 139 a 141 de la Ley 7/1985, de 2 de abril, Re-
guladora de las Bases del Régimen Local, con las modificaciones introducidas por la
Ley 57/2003, de 16 de diciembre, de medidas para la modernizacién del Gobierno Local, re-
cogen la posibilidad de que los Ayuntamientos, para la adecuada ordenacion de las relacio-
nes de convivencia de interés local y del uso de sus servicios, equipamientos, infraestructu-
ras, instalaciones y espacios publicos, podrdn en defecto de normativa sectorial especifica,
establecer los tipos de las infracciones e imponer sanciones por el incumplimiento de debe-
res, prohibiciones o limitaciones contenidos en sus correspondientes ordenanzas.

El libro primero “Disposiciones generales, inspeccion y régimen sancionador”, inclu-
ye en su titulo primero, el objeto de la ordenanza, régimen juridico y dmbito de aplicacion.
Su titulo segundo regula aspectos relacionados con la funcién inspectora y por dltimo el ti-
tulo tercero, incorpora el régimen sancionador.

El marco normativo comtin en el que se encuadra la ordenanza, y por lo que se refiere tan-
to a las actividades y conductas que regula como a la funcién inspectora del control sanitario
encomendado a las corporaciones locales, estd constituido por las siguientes leyes estatales y
autondmicas en materias de sanidad y proteccién de los consumidores, en aquellos aspectos
que afectan a la salubridad publica: Ley 14/1986, de 25 de abril, General de Sanidad,
Ley 33/2011, de 4 de octubre, General de Salud Publica, Real Decreto Legislativo 1/2007,
de 16 de noviembre, que aprueba el Texto Refundido de la Ley General para la Defensa de los
Consumidores y Usuarios y otras leyes complementarias, Ley 12/2001, de 21 de diciembre, de
Ordenacién Sanitaria de la Comunidad de Madrid, y Ley 11/1998, de 9 de julio, de Proteccién
de los Consumidores de la Comunidad de Madrid.

El libro segundo “Establecimientos de elaboracién, venta y servicio de alimentos y/o
bebidas” se sitda en el nuevo marco juridico establecido en la legislaciéon comunitaria, en
particular el Reglamento (CE) 178/2002, del Parlamento Europeo y Consejo, de 28 de ene-
ro, por el que se establecen los principios y los requisitos generales de la legislacion alimen-
taria, se crea la Agencia Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos rela-
tivos a la seguridad alimentaria y el Reglamento (CE) 852/2004, del Parlamento Europeo y
Consejo, de 29 de abril, relativo a la higiene de los productos alimenticios. A nivel estatal
referiremos la Ley 17/2011, de 5 de julio, de Seguridad Alimentaria y Nutricidn, el Real
Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, por el que se establecen las normas de higiene para
la elaboracidn, distribucién y comercio de comidas preparadas y lo establecido en el resto
de disposiciones aplicables en la materia y sus respectivas normas de desarrollo.

En este libro se unen las condiciones previamente establecidas en la Ordenanza Regu-
ladora de Proteccién de los Consumidores en Establecimientos donde se consumen Comi-
das y Bebidas, de 28 de febrero de 1990 y las correspondientes a materia de seguridad ali-
mentaria de las actividades de comercio minorista de la alimentacién. Es relevante destacar
que unicamente se disciplinan en este libro las condiciones técnico-sanitarias de los esta-
blecimientos de elaboracién, venta y servicio de alimentos y/o bebidas, de conformidad con
el objeto de la Ordenanza que como se indica en el articulo 1 es “el establecimiento de las
condiciones técnico-sanitarias y de salubridad que deben reunir (...)”. El resto de requisi-
tos de estos establecimientos cuya naturaleza no afecta a la seguridad alimentaria, no se in-
cluyen en esta ordenanza toda vez que se contemplan en la normativa especifica que regu-
la los aspectos comerciales, tales como lo serian los tipos de establecimientos que pueden
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disponer de barra de degustacidn; asi la ordenanza de salubridad concreta su regulacién a
la seguridad de los alimentos con independencia de las actividades.

Lo novedoso de este texto, y que impulsard la actividad comercial de nuestra ciudad,
es el no establecer superficies minimas tanto de locales como en dependencias dentro de los
mismos, para poder ejercer actividades de comercio minorista de la alimentacidn, sin olvi-
dar el cumplimiento de las condiciones que aseguren la proteccién de la salud de los con-
sumidores. [gualmente se prescinde de toda referencia a restricciones en cuanto al ejercicio
de las actividades en funcion de los productos o servicios que se ofertan, quedando supedi-
tada el ejercicio de las mismas exclusivamente al cumplimiento de la normativa que garan-
tice la salud de los consumidores o usuarios de los servicios.

Se adaptan las denominaciones de esta ordenanza a las del Decreto 184/1998, de 22 de
octubre, por el que se aprueba el Catdlogo de Espectdculos Publicos, Actividades Recrea-
tivas, Establecimientos, Locales e Instalaciones, con la intencion de coordinar todos los as-
pectos que en distintas materias les son de aplicacion a dichas actividades. Ademds, se re-
ferencian principios bdsicos de la legislacion alimentaria como la trazabilidad o
autocontrol.

Se incorporan las directrices aplicables para la exigencia de servicios higiénicos de uso
publico contenidos en la actualidad en la Resolucién de 12 de mayo de 2011, de la Coordi-
nadora General de Urbanismo, por la que se hace publica la Instruccién 3/2011 relativa a
los criterios aplicables para la exigencia de servicios higiénicos en locales, estableciendo
aspectos coordinados y homogéneos atendiendo tanto a la clasificacién de los usos como a
la normativa sectorial de aplicacion.

Ademds, se aplica la Instruccién 4/2011, de la Coordinadora General de Urbanismo, re-
lativa a los criterios a adoptar en relacién con la aplicacién del Documento Basico DB-SUA
“Seguridad de utilizacién y accesibilidad” del Cédigo Técnico de la Edificacion, al incorpo-
rar la exigencia de dotar de servicios higiénicos accesibles que faciliten la entrada y utiliza-
cién no discriminatoria, independiente y segura por las personas con discapacidad.

Este libro intenta dar una respuesta equilibrada de manera que se facilite la implanta-
cién de actividades y, a la vez, se mejoren las condiciones técnico-sanitarias de los estable-
cimientos de nuestra ciudad. Consta de cuatros titulos en los que se incluyen las condicio-
nes generales de dependencias, equipos y construccién, condiciones especificas en funcién
de la actividad, précticas correctas de higiene y establecimientos provisionales.

En cuanto al libro tercero “Centros infantiles”, se han regulado las actividades y con-
diciones que deben reunir tanto los centros de recreo y esparcimiento infantil como los cen-
tros de cuidado infantil, especificando ademds, por razones de proteccion a la infancia, las
condiciones higiénico-sanitarias que deben cumplir las escuelas infantiles de primer ciclo.

Esta nueva regulacién ha tenido en cuenta los centros de cuidado infantil que acogen
nifios de forma regular, que quedaban excluidos del dmbito de aplicacién de la ordenanza
hoy vigente, tras la publicacién del Decreto del Consejo de Gobierno de la Comunidad de
Madrid, 18/2008, de 6 de marzo, por el que se establecen los requisitos minimos de los cen-
tros que imparten primer ciclo de Educacién Infantil en el dmbito de la Comunidad de
Madrid, y en el que se indica para este tipo de centros la obligacién de cumplir la normati-
va municipal correspondiente o cualquier otra normativa que sea de aplicacion.

En el texto de este libro, se subraya la relacion de espacios obligatorios que deben te-
ner los centros infantiles, las caracteristicas técnico-sanitarias de sus equipamientos e ins-
talaciones y las condiciones de seguridad, recogiéndose también aspectos de organizacion
de los nifios y del personal que los atienden para garantizar la atencién a los mismos. As-
pecto novedoso a destacar es la regulacion de las condiciones para la pernocta de nifios en
centros infantiles.

El libro cuarto “Peluquerias, establecimientos de estética y gimnasios” incluye una ac-
tualizacidn en lo que se refiere a las condiciones de salubridad de peluquerias y centros de
estética, no regulados a nivel estatal o autonémico.

Se hace referencia a la normativa de centros de tatuaje, micropigmentacion, perfora-
cidén cutdnea o “piercing” y centros de bronceado, por considerarlo imprescindible para la
mejor comprension del libro. En el dmbito estatal y de la Comunidad de Madrid, las dispo-
siciones de aplicacion son en el caso de establecimientos de “piercing”, tatuaje y micropig-
mentacion, el Decreto del Consejo de Gobierno de la Comunidad de Madrid, 35/2005,
de 10 de marzo, por el que se regulan las précticas de tatuaje, micropigmentacion, perfora-
cién cutdnea (“piercing”) u otras similares de adorno corporal y para los centros de bron-
ceado, el Real Decreto 1002/2002, de 27 de septiembre, por el que se regula la venta y uti-
lizacion de aparatos de bronceado mediante radiaciones ultravioletas y el Decreto del
Consejo de Gobierno de la Comunidad de Madrid, 10/2007, de 22 de febrero, por el que se
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regulan los centros que utilizan aparatos de bronceado mediante radiaciones ultravioletas
en la Comunidad de Madrid.

Se regulan por primera vez condiciones especificas para los gimnasios, todo ello en el
ambito propio de las ordenanzas municipales, y exclusivamente, desde el punto de vista de
proteccién de la salud de los usuarios.

En el libro quinto “Piscinas”, dentro del 4mbito normativo del Decreto del Consejo de
Gobierno de la Comunidad de Madrid, 80/1998, de 14 de mayo, por el que se regulan las
condiciones higiénico-sanitarias de piscinas de uso colectivo en la Comunidad de Madrid
y del recientemente publicado Real Decreto 724/2013, de 27 de septiembre, por el que se
establecen los criterios técnico-sanitarios de las piscinas, se ha eliminado, respecto a la or-
denanza hoy vigente, todo el articulado que reproducia la referida norma autonémica, in-
cluyendo tnicamente aquéllas necesarias para la aplicacién de la normativa en el dmbito
municipal. Se regulan aspectos especificos de comunicacién de apertura, exclusivamente
para piscinas de uso publico, eliminado tal requisito a los vasos de comunidades de propie-
tarios; igualmente se establecen las condiciones de instalaciones, equipamientos y almacén
de productos quimicos.

Respecto a las condiciones de calidad del agua y del aire, se apuesta por la verificacién
y el autocontrol, por ser los titulares de las piscinas los responsables de comprobar la 6pti-
ma calidad del agua y del aire.

En dltimo lugar, se regulan las condiciones especificas para los balnearios y spas ur-
banos, con especial referencia a la calidad del agua y a las condiciones generales de funcio-
namiento; todo ello en el dmbito de la salubridad de estas actividades.

El libro sexto “Servicios funerarios” se adecia a la actual liberalizacion de los mismos
y se regula la competencia que encomienda a los Ayuntamientos el articulo 42.2 del Decre-
to del Consejo de Gobierno de la Comunidad de Madrid, 124/1997, de 9 de octubre, por el
que se aprueba el Reglamento de Sanidad Mortuoria, respecto al control sanitario de em-
presas, instalaciones y servicios funerarios y en especial, a la obligatoriedad de que dicha
competencia se ejerza a través de la correspondiente ordenanza municipal, en todo caso
adaptada a lo establecido en el citado Reglamento.

Finalmente, el libro séptimo “Insalubridad y control de plagas en inmuebles y entorno
urbano” incorpora una novedosa regulacién referida tanto a las condiciones de salubridad
de bienes inmuebles y entorno urbano como al control de plagas. Destaca la priorizacién de
aspectos preventivos frente a la aplicacién de productos quimicos o productos biocidas.

Este libro recoge las cuestiones que tienen mayor relevancia en la salubridad de nues-
tra ciudad, partiendo de las realidades vinculadas a problemas en viviendas, inmuebles, par-
celas y solares que, como no puede ser de otra manera, deben mantenerse en adecuadas con-
diciones de limpieza y de prevencién de entrada, atraccién o proliferaciéon de plagas.
Asimismo, cabe significar que se ordenan ciertas relaciones de convivencia en aspectos di-
rectamente vinculados a la salubridad.

En definitiva, la Ordenanza de Proteccion de la Salubridad Publica en la Ciudad de
Madrid, engloba materias en los dmbitos de la seguridad alimentaria y la salud ambiental y
ademads se refiere a todo el conjunto de condiciones sanitarias dirigidas a proteger, fomen-
tar y proporcionar salud. Por ello, no sélo se incluye la salubridad de los alimentos o de los
lugares de vivienda y convivencia humana, sino todos aquellos aspectos en los que las nor-
mas autondmicas remiten para su regulacién a los Ayuntamientos, siendo ademds la pro-
teccion de la salubridad publica, una competencia que segun la Ley 7/1985, de 2 de abril,
debe ser ejercida por los municipios.

Por 1ltimo, cabe significar que se derogan normas obsoletas, se adecua su contenido a
la normativa vigente, se impulsa la actividad econémica sin olvidar la proteccion de la sa-
lud y la seguridad de los usuarios de los establecimientos o actividades reguladas y para
concluir, se hace frente a situaciones y circunstancias que pueden afectar a la convivencia
de los ciudadanos, siempre desde la perspectiva de la salubridad publica y del control de los
potenciales riesgos derivados de las actividades y que por consiguiente pueden afectar a la
salud de los ciudadanos.
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LIBRO PRIMERO

Disposiciones generales, inspeccion y régimen sancionador

TITULO I
Disposiciones generales

Art. 1. Objeto—ZEsta ordenanza tiene por objeto establecer las condiciones técnico-
sanitarias y de salubridad que deben reunir los establecimientos, instalaciones, actividades,
edificios y lugares de vivienda y convivencia humana, que se relacionan a continuacion:

a) Establecimientos de elaboracién, venta y servicio de alimentos y/o bebidas.
b) Centros infantiles.

c) Peluquerias, establecimientos de estética y gimnasios.

d) Piscinas.

e) Servicios funerarios.

f) Insalubridad y control de plagas en inmuebles y entorno urbano.

Art. 2. Régimen juridico—Los establecimientos, instalaciones, ejercicios de activi-
dades y edificios y lugares de vivienda y convivencia humana regulados en esta ordenanza
estdn sujetos a la normativa sectorial que le sea de aplicacidn, asi como, a la Ley 14/1986,
de 25 de abril, General de Sanidad, Ley 30/2011, de 4 de octubre, General de Salud Publi-
ca, Ley 12/2001, de 21 de diciembre, de Ordenacién Sanitaria de la Comunidad de Madrid,
Real Decreto Legislativo 1/2007, de 16 de noviembre, por el que se aprueba el Texto Re-
fundido de la Ley General para la Defensa de los Consumidores y Usuarios y otras leyes
complementarias, Ley 11/1998, de 9 de julio, de Proteccién de los Consumidores de la Co-
munidad de Madrid y a esta ordenanza, dentro de los limites y atribuciones reglamentarias
que le confiere la Ley 7/1985, de 2 de abril, Reguladora de Bases de Régimen Local.

TITULO 11
Inspeccion

Art. 3. Ejercicio de la funcién inspectora—1. Los servicios municipales compe-
tentes ejercerdn las funciones de inspeccién y control sanitario de las actividades objeto de
regulacion en esta ordenanza.

2. Encel ejercicio de estas funciones, el personal inspector tendrd la consideracion de
agente de la autoridad y, previa acreditacion, podrdn realizar cuantas actuaciones se requie-
ran para el cumplimiento de la funcién inspectora y conforme a las atribuciones que legal-
mente les sean asignadas.

Art. 4.  Medidas cautelares en el ejercicio de funcion inspectora—1. En el ejerci-
cio del control higiénico y técnico-sanitario, y en situaciones de urgencia, el personal ins-
pector podrd adoptar aquellas medidas cautelares sobre productos, actividades, instalacio-
nes y personal que resulten necesarias para asegurar un nivel elevado de proteccion de la
salud cuando exista, o se sospeche razonablemente la existencia, de un riesgo para la salud
de las personas.

2. Las medidas cautelares deberdn ser confirmadas o levantadas por resolucién del
6rgano competente mediante la instruccién de un procedimiento iniciado de oficio y trami-
tado conforme a lo previsto en la normativa vigente.

3. Las medidas a que se refiere este articulo no tienen cardcter sancionador y su adop-
cién no prejuzga la responsabilidad penal o administrativa de los sujetos a los que afecte.

Art. 5. Multas coercitivas—]1. En los términos previstos en el articulo 52 aparta-
dos 1y 2 de la Ley 22/2006, de 4 de julio, de Capitalidad y Régimen Especial de Madrid,
el 6rgano municipal competente podrd imponer multas coercitivas a fin de garantizar la efi-
cacia de las resoluciones de las medidas cautelares contempladas en el articulo 4 y de las
resoluciones por las que se requiera el cumplimiento de las obligaciones establecidas en
esta ordenanza, necesarias para garantizar la proteccion de la salubridad publica.

2. Lacuantia de la multa no podrd exceder de 3.000 euros y se actualizard anualmen-
te conforme a la evolucion anual del IPC, gradudndose en funcién de la gravedad del in-
cumplimiento constatado:

a) En el caso de que el incumplimiento de la resolucion sea parcial, la multa serd de
hasta 1.500 euros.
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b) Si el incumplimiento de la resolucién es total, la cuantia de la multa serd des-
de 1.501 hasta 3.000 euros.

3. La imposicion de este tipo de multas ird precedida del preceptivo requerimiento
de ejecucion de la resoluciodn, en el que se hard constar el plazo del que dispone el destina-
tario de la misma para su ejecucién y la cuantia de la multa coercitiva que se le podrd im-
poner en caso de que incumpla la obligacién de atender lo ordenado en la resolucion.

4. Sila Administracién comprobara el incumplimiento de lo ordenado, podrd reiterar
dichas multas por cuantos periodos de quince dias sean suficientes para su cumplimiento.

5. Estas multas son independientes de las que se puedan imponer en concepto de san-
cién y son compatibles con las mismas.

TITULO III
Régimen sancionador

Capitulo |
Procedimiento sancionador

Art. 6.  Marco normativo del procedimiento sancionador—Las infracciones de los
preceptos contenidos en esta ordenanza serdn sancionadas previa tramitacion del corres-
pondiente expediente sancionador. Dicho procedimiento se ajustard a lo dispuesto en el De-
creto 245/2000, de 16 de noviembre, por el que se aprueba el Reglamento para el Ejercicio
de la Potestad Sancionadora por la Administracién de la Comunidad de Madrid.

Art. 7. Sujetos responsables—1. En el ejercicio de la actividad de los estableci-
mientos e instalaciones, asi como en el resto de actividades reguladas, es responsable de las
infracciones administrativas la persona fisica o juridica que figure en el titulo juridico ha-
bilitante para el ejercicio de la actividad.

2. Alos efectos de lo establecido en el libro séptimo de esta ordenanza y de confor-
midad con la legislacién vigente, son responsables de las infracciones administrativas los
propietarios de los inmuebles u otros lugares regulados en el citado libro; asi como los ocu-
pantes cuando resulten responsables de las mismas. Cuando se trate de las obligaciones co-
lectivas contempladas en el articulo 130 apartado 1, la responsabilidad serd atribuida a la
respectiva comunidad de propietarios.

3. Lasresponsabilidades derivadas del incumplimiento de las obligaciones sefialadas
en esta ordenanza serdn exigibles a los sujetos responsables, no s6lo por los actos propios,
sino también por los de aquellas personas de quienes deban responder.

Art. 8. Medidas provisionales—Iniciado el procedimiento sancionador, el 6rgano
competente para resolver podrd adoptar, previa audiencia del interesado y mediante acuer-
do motivado, las medidas provisionales previstas en las normas de aplicacion referidas en
el Capitulo II de este Titulo.

Art. 9. Prescripcion y caducidad—Los plazos de prescripcion de las infracciones y
sanciones tipificadas en la ordenanza asi como, en su caso, los de caducidad de la accién
para perseguir las infracciones una vez finalizadas las diligencias dirigidas al esclareci-
miento de los hechos, serdn los establecidos en las correspondientes normas de aplicacién
referidas en el Capitulo II, del Titulo III, del Libro Primero.

Art. 10.  Reduccién de la sancion—Se efectuard una reduccién del 30 por 100 del
importe de la sancién en el caso de que ésta se ingrese dentro del plazo de alegaciones otor-
gado por el acuerdo de iniciacion del procedimiento sancionador, en cuyo caso se tendrd
por concluido con las siguientes consecuencias:

a) La renuncia a formular alegaciones. Si fuesen formuladas se tendrdn por no pre-
sentadas.

b) Laterminacién del procedimiento mediante resolucién expresa, que serd notifica-
da al interesado.

Capitulo Il
Régimen de infracciones y sanciones

Art. 11.  Infracciones y sanciones en el ejercicio de la actividad de elaboracion, ven-
ta y servicio de alimentos y/o bebidas—El incumplimiento de lo dispuesto en el ejercicio
de las actividades reguladas en el libro segundo, tendrd la consideracion de infraccién admi-
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nistrativa y serd objeto de sancién en los términos establecidos en la Ley 17/2011, de 5 de
julio, Ley 12/2001, de 21 de diciembre, y Ley 11/1998, de 9 de julio, que en cada caso re-
sulte de aplicacion.

Art. 12. Infracciones y sanciones en el ejercicio de actividad de centros infanti-
les.—El incumplimiento de lo dispuesto en el ejercicio de las actividades reguladas en el li-
bro tercero, en el ejercicio de esta actividad, tendrd la consideracién de infraccién adminis-
trativa y serd objeto de sancién en los términos establecidos en la Ley 12/2001, de 21 de
diciembre, y Ley 11/1998, de 9 de julio.

Art. 13.  Infracciones y sanciones en el ejercicio de actividad de peluquerias, esta-
blecimientos de estética y gimnasios—1. El incumplimiento de lo dispuesto en el libro
cuarto, en el ejercicio de las actividades de peluquerias, establecimientos de estética y gim-
nasios, tendrd la consideracion de infraccién administrativa y serd objeto de sancion, en los
términos establecidos en la Ley 12/2001, de 21 de diciembre y Ley 11/1998, de 9 de julio.

2. El incumplimiento de lo dispuesto en el libro cuarto, en el ejercicio especifico de
la actividad de centro de bronceado, tendrd la consideracion de infracciéon administrativa y
serd objeto de sancidn, en los términos establecidos en el Real Decreto 1002/2002, de 27 de
septiembre, por el que se regula la venta y utilizacién de aparatos de bronceado mediante
radiaciones ultravioletas y en el Decreto del Consejo de Gobierno de la Comunidad de
Madrid, 10/2007, de 22 de febrero, por el que se regulan los centros que utilizan aparatos
de bronceado mediante radiaciones ultravioletas en la Comunidad de Madrid.

3. Elincumplimiento de lo dispuesto en el libro cuarto, en el ejercicio especifico de la
actividad de centro de tatuaje, micropigmentacién y/o perforaciéon cutdnea o “piercing”, ten-
drd la consideracion de infraccién administrativa y serd objeto de sancidn, en los términos es-
tablecidos en el Decreto del Consejo de Gobierno de la Comunidad de Madrid, 35/2005, de 10
de marzo, por el que se regulan las précticas de tatuaje, micropigmentacion, perforacién cu-
tdnea, “piercing”’ u otras similares de adorno corporal.

Art. 14.  Infracciones y sanciones en el ejercicio de la actividad de piscina—El in-
cumplimiento de lo dispuesto en el ejercicio de las actividades reguladas en el libro quinto,
tendrd la consideracidn de infraccién administrativa y serd objeto de sancién, en los térmi-
nos establecidos en el Decreto del Consejo de Gobierno de la Comunidad de
Madrid, 80/1998, de 14 de mayo, y Real Decreto 742/2013, de 27 de septiembre.

Art. 15.  Infracciones y sanciones en el ejercicio de la actividad de servicios funera-
rios—El incumplimiento de lo dispuesto en el ejercicio de las actividades reguladas en el
libro sexto, tendrd la consideracién de infraccién administrativa y serd objeto de sancién,
en los términos establecidos en el Decreto del Consejo de Gobierno de la Comunidad de
Madrid, 124/1997, de 9 de octubre, por el que se aprueba el Reglamento de Sanidad Mor-
tuoria, en la Ley 12/2001, de 21 de diciembre y en la Ley 11/1998, de 9 de julio.

Art. 16.  Infracciones y sanciones en situaciones de insalubridad y control de plagas
en inmuebles y entorno urbano—1. El incumplimiento de lo dispuesto en el libro sépti-
mo, tendrd la consideracion de infraccion sanitaria y serd objeto de sancién en los términos
establecidos en la Ley 12/2001, de 21 de diciembre, cuando contravenga las prescripciones
establecidas en dicha ley y en las leyes estatales y autonémicas que resulten de aplicacion.

2. En defecto de normativa sectorial especifica, el incumplimiento de los deberes o
prohibiciones previstas en el Libro Séptimo tendrd la consideracion de infraccién adminis-
trativa y serd objeto de sancidn de acuerdo con los criterios establecidos en el Titulo XI de
la Ley 7/1985, de 2 de abril.

Las infracciones se clasificardn en leves, graves y muy graves en los siguientes términos:

a) Son infracciones leves los incumplimientos que causen una perturbacién a la salu-
bridad u ocasionen un dafio a los equipamientos, infraestructuras, instalaciones o
elementos de un servicio o de un espacio publico, y estos sean de escasa incidencia.

b) Son infracciones graves los incumplimientos que causen una perturbacién grave a
la salubridad u ocasionen un dafio grave a los equipamientos, infraestructuras, ins-
talaciones o elementos de un servicio o de un espacio publico.

¢) Son infracciones muy graves los incumplimientos que causen una perturbaciéon
relevante de la convivencia que afecte de manera grave, inmediata y directa a la
salubridad.
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LIBRO SEGUNDO

Establecimientos de elaboracion, venta y servicio de alimentos y/o bebidas

TITULO 1
Disposiciones generales

Art. 17.  Ambito de aplicacion especifico de los establecimientos de elaboracion,
venta 'y servicio de alimentos y/o bebidas—1. Este libro tiene por objeto la regulacion de
las condiciones técnico sanitarias de los establecimientos permanentes o provisionales que
elaboren, manipulen, almacenen y vendan alimentos y/o bebidas, con o sin servicio en el
mismo.

2. Dichas actividades se corresponden con las ejercidas en los establecimientos del
comercio minorista de la alimentacién incluidos en el dmbito de aplicacién de la
Ley 16/1999, de 29 de abril, de Comercio Interior de la Comunidad de Madrid, y en los es-
tablecimientos definidos en el Decreto 184/1998, de 22 de octubre, por el que se aprueba el
catdlogo de Espectdculos Publicos, Actividades Recreativas, Establecimientos, Locales, e
Instalaciones, tales como bares, cafeterias, restaurantes, bares especiales, tabernas, bode-
gas, chocolaterias, croissanteries, heladerias, salones de té y asimilables, salones de ban-
quetes, restaurantes especticulo y salas de fiestas, asi como los comedores de colectivida-
des: comedores escolares, comedores de empresas y similares.

3. Todas las actividades objeto de regulacién en este libro, podrdn ejercerse conjun-
tamente entre si o con cualquier otra actividad compatible urbanisticamente, siempre que
se cumplan las condiciones generales y especificas para cada una de ellas.

Art. 18. Definiciones.—A efectos de esta regulacion se establecen las siguientes de-
finiciones:

a) Colectividad: Conjunto de consumidores con unas caracteristicas similares que
demandan un servicio de comidas preparadas, tales como escuela, empresa, resi-
dencia y hospital.

b) Comercio minorista de la alimentacién: Es aquella actividad desarrollada profe-
sionalmente con dnimo de lucro consistente en ofertar la venta de cualquier clase
de alimento a los consumidores finales de los mismos.

c) Elaboracién de alimentos: Conjunto de operaciones a las que se someten los ali-
mentos, previa manipulacion o no de los mismos, y que dan lugar a un producto
transformado. Incluye el tratamiento térmico (fritura, coccién, asado, horneado),
ahumado, curado y marinado.

d) Manipulacién de alimentos: Conjunto de operaciones a las que se someten los ali-
mentos con cardcter previo a su consumo tales como partido, seccionado, fraccio-
nado, fileteado, rebanado, deshuesado, picado, envasado, refrigerado, limpiado,
calentado, alifiado, condimentado y que no dan lugar a un producto transformado.

e) Producto transformado: Producto sometido a un proceso que altere sustancial-
mente el producto inicial, pudiendo contener ingredientes que sean necesarios
para su elaboracidn o para conferirle caracteristicas especiales.

f) Uso exclusivo: Uso no compartido con ningtin otro.

g) Zona aislada: Espacio destinado a una determinada finalidad en la que existe sepa-
racion fisica de otras zonas o lugares, sin necesidad de que dicha separacién lle-
gue a techos, pero de forma que se garantice la seguridad de los productos y se evi-
ten las contaminaciones.

h) Zona diferenciada: Espacio destinado a una determinada finalidad sin que necesa-
riamente exista separacién con medios fisicos de otras zonas o lugares, pero de
manera que se evite la contaminacién de los alimentos que en ella se manipulan o
que el consumidor pueda tener acceso a los mismos.
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TITULO I
Locales

Capitulo |
Condiciones generales de las dependencias, equipos, disefio y construccion

Art. 19.  Dependencias—Los establecimientos regulados en este libro dispondran de
las siguientes dependencias:

a) Zona diferenciada de uso publico o sala de ventas.

b) Almacén de alimentos aislado de otras dependencias ajenas a sus cometidos espe-
cificos y de uso exclusivo, teniendo igualmente la consideracién de almacén, las
cdmaras frigorificas y congeladoras y armarios o estanterias en los términos pre-
vistos en el articulo 36.9.

¢) Cuarto de basuras aislado comunitario o propio.

d) Vestuarios aislados o taquillas individuales para guardar la ropa y el calzado de
uso por el personal.

e) Servicios higiénicos para personal y servicios higiénicos de uso ptiblico, cuando
proceda.

f) Zona de manipulacion diferenciada, en los casos que exista manipulacién de ali-
mentos.

g) Zona auxiliar de elaboracién de alimentos diferenciada, cuando en la zona de ba-
rra o zona de degustacién, para los establecimientos de comercio minorista donde
la normativa especifica autorice la barra de degustacién, se elaboren alimentos
mediante tratamiento térmico tipo plancha, parrilla u otros sistemas.

h) Cocina u obrador aislado y de uso exclusivo, en los casos que exista elaboracién
de alimentos.

Art. 20.  Diserio higiénico de las dependencias de elaboracion, manipulacion, alma-
cenamiento y venta de alimentos—Las dependencias destinadas a la elaboracién, manipu-
lacién, almacenamiento y venta de alimentos observardn las siguientes condiciones:

a) Ladisposicion, el disefio, la construccidn, el emplazamiento y el tamafio de los lo-
cales serdn adecuados al uso al que se destinan y estardn situados a conveniente
distancia de cualquier posible causa de suciedad, contaminacién o insalubridad y
aisladas o diferenciadas de otras salas o locales ajenos a su cometido. En caso de
comunicar con viviendas, no podran utilizarse para la actividad comercial las ins-
talaciones de las mismas.

b) Deberan disenarse de forma higiénica, de manera que se eviten los cruces de flujos
entre circuitos sucios y limpios, y se facilite la limpieza de las instalaciones.

c) Las dreas destinadas a la elaboracion, manipulacion o almacenamiento de alimen-
tos deberdn ubicarse de forma que no sirvan de zona de paso obligado a servicios
higiénicos de uso publico, cuarto de basura u otras zonas o dependencias que pre-
supongan riesgo de contaminacién o foco de insalubridad.

d) Las zonas de elaboracién y manipulacién de alimentos no podrdn comunicar di-
rectamente con vestuarios y servicios higiénicos.

Art. 21.  Materiales, ventilacion e iluminacion—1. Los materiales de suelos, pare-
des y techos, asi como, las condiciones de ventilacion y climatizacién cumplirdn lo estable-
cido en la normativa sectorial de aplicacion.

Se podrdn contemplar excepciones, en cuanto los materiales utilizados, en funcién de
la actividad que se ejerza, como en comedores o zonas de uso publico, entre otros, siempre
que se garantice la seguridad y salubridad de los alimentos y se justifique la idoneidad o ne-
cesidad técnica de la utilizacion de otros materiales.

2. En las zonas de manipulacién, elaboracion, almacenamiento frigorifico y no fri-
gorifico, exposicién y venta de productos no envasados, el sistema de iluminacién estard
protegido para evitar la contaminacién de los productos en caso de rotura, excepto cuando
el tipo de luminaria cumpla con dicha condicién. La fijacién de los elementos de ilumina-
cién al techo o las paredes serd de forma que su limpieza sea facil y se evite la acumulacién
de suciedad.

Art. 22, Suministro y evacuacion de agua—1. Dispondrdn de agua potable co-
rriente fria y caliente, en cantidad suficiente para cubrir sus necesidades y con el nimero
preciso de tomas segin las exigencias de cada dependencia.
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2. Las aguas residuales abocardn a la red de alcantarillado publico.

3. Los desagiies dispondrdn de los medios adecuados y estardn disefiados de mane-
ra que se eviten los olores y la entrada de roedores e insectos.

Art. 23.  Magquinaria, equipos y utensilios—Toda la maquinaria, los equipos, utensi-
lios y materiales que estén en contacto con cualquier alimento sin envasar, cumplirdn los
siguientes requisitos:

a) Serdn de materiales inocuos, lisos, lavables, no absorbentes y resistentes a la co-
rrosién y no transmitirdn a los alimentos propiedades nocivas, ni cambiardn sus
caracteristicas organolépticas o su composicion y estardn autorizados para uso ali-
mentario.

b) Se vigilard su estado de conservacion, debiendo ser retirados cuando pierdan las
condiciones requeridas para su uso.

Art. 24.  Equipos de conservacioén de alimentos—1. Dispondrdn de los equipos e
instalaciones de conservacién a temperatura regulada con la capacidad suficiente para los
alimentos que asi lo requieran.

2. Los equipos e instalaciones frigorificas estardn provistos de termdmetros coloca-
dos en lugares visibles.

Art. 25.  Servicios higiénicos de personal—1. Todos los establecimientos regula-
dos en este libro dispondran de servicio higiénico de personal de uso exclusivo, exceptudn-
dose los bares especiales y bares que solo sirven, para su consumo en el mismo, bebidas y
productos como frutos secos, patatas fritas, conservas, productos de aperitivo y similares,
elaborados por industrias autorizadas, en los que podrdn ser de uso compartido con los
servicios higiénicos de uso publico.

2. Dispondran de lavabo con agua potable corriente fria y caliente, grifo de accién
no manual, jabén liquido, toallas de un solo uso o secadores automadticos, papel higiénico y
recipientes para residuos.

3. Los servicios higiénicos y vestuarios del personal manipulador de alimentos en
comercio agrupado se instalardn en cada local, excepto en Mercados Municipales y estable-
cimientos agrupados de similares caracteristicas, en los que se disponga de mostrador sin
sala de ventas, que podrdn ser de uso compartido para los establecimientos integrados en el
mismo.

En establecimientos destinados a la elaboracidn, venta y servicio de alimentos y/o be-
bidas ubicados en una planta de un centro comercial, podrdn instalarse servicios higiénicos
y vestuario del personal manipulador comunes a todos ellos, siempre y cuando estén ubica-
dos en la misma planta.

Art. 26. Servicios higiénicos de uso ptiblico—1. Todos los establecimientos regu-
lados en este libro dispondrdn de servicios higiénicos de uso publico, a excepcion de los es-
tablecimientos del comercio minorista de la alimentacién con superficie de venta inferior a
setecientos cincuenta metros cuadrados, siempre que no dispongan de barra de degustacion,
en cuyo caso deberdn disponer de servicio higiénico de uso publico.

2. En los establecimientos en los que sea exigible la instalacién de servicio higiéni-
co de uso ptiblico dispondrdn, como minimo, de uno accesible que permita la entrada y uti-
lizacién a las personas con discapacidad.

3. Ladotacién de servicios higiénicos lo serd en funcién de la superficie qtil, de ma-
nera que hasta doscientos metros cuadrados se instalard un inodoro y un lavabo y por cada
doscientos metros cuadrados o fraccién superior a cien metros cuadrados, se aumentard en
un inodoro y un lavabo.

4. Independientemente de que el nimero de aseos a instalar en aplicacién del apar-
tado tres fuera de un inodoro y un lavabo, este criterio operard siempre que se trate de acti-
vidades de la clase terciario recreativo con un aforo inferior a cincuenta personas. Este
servicio serd accesible, salvo en los locales existentes en los que no se pueda establecer un
itinerario accesible de entrada al mismo.

5. Cuando resulte que es suficiente con un inodoro y un lavabo, se considerard que
la condicion de separacion de sexos se alcanza con la adopcion de medidas que garanticen
una utilizacién por separado del mismo.

6. Dispondrédn de lavabo con agua potable corriente, jabon liquido, toallas de un solo
uso o secadores automdticos, papel higiénico y un recipiente para residuos.

7. En establecimientos agrupados, los servicios higiénicos de publico podran ser co-
munes para todos los establecimientos integrados en los mismos, siempre y cuando cum-
plan con las disposiciones previstas en este articulo.
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Capitulo Il

Condiciones especificas de los locales destinados a las actividades de bar,
cafeteria, restaurantes, comercio minorista de la alimentacion y asimilables

Art. 27. Zona de barra o zona de degustacion y sala de ventas—1. En la zona de
barra o zona de degustacion para los establecimientos de comercio minorista donde la nor-
mativa especifica autorice la barra de degustacion, se podrdn ejercer las actividades de ela-
boracién de alimentos definidas en el articulo 18.c), siempre que no supongan un riesgo
para la seguridad alimentaria.

2. En el caso de instalar una zona auxiliar de la elaboracién de alimentos mediante
tratamiento térmico, tipo planchas, parrillas, hornos u otros sistemas similares, se deberdn
cumplir las siguientes condiciones:

a) Estar diferenciada.
b) Contar con superficies de trabajo exclusivas suficientes.
c) Disponer de lavamanos de accionamiento no manual.

3. Laexistencia de ventanas o huecos practicables abiertos a la via piblica con el ob-
jetivo de expedir o vender alimentos, s6lo se permitird en la zona de barra o de uso publi-
co, no permitiéndose desde las zonas de elaboracion o manipulacién de alimentos.

4. Todos los establecimientos dispondrdn en un lugar cercano al puesto de trabajo en
la zona de barra o degustacion o en sala de ventas o accesos a la misma, de un lavabo con
agua potable corriente fria y caliente, de tamafio adecuado para la limpieza y desinfeccién
de locales, instrumentos y utiles de trabajo.

5. Préximos a los puestos de trabajo se instalardn lavamanos de accién no manual,
solo en los establecimientos en los que su normativa especifica asi lo contemple.

6. En caso de instalar una zona diferenciada de horneado de masas congeladas, su
ubicacién no constituird causa de contaminacién para los alimentos.

Art. 28.  Condiciones de instalacion de la cocina y obradores—1. En la cocina u
obrador, se podrdn ejercer las actividades de elaboracién de alimentos. Estas dependencias
estardn aisladas y serdn de uso exclusivo.

2. Dispondrén de superficies de trabajo suficientes en funcion de la actividad que se
ejerza de manera que se evite la contaminacién cruzada de alimentos.

3. Préximos a los puestos de trabajo contardn con lavamanos de accién no manual
en nimero adecuado a la superficie de la cocina y a la actividad que se realice en ella.

4. Dispondrdn de lavabo para la limpieza de ttiles y elementos de trabajo.

Art. 29.  Condiciones de la instalacion de almacenes—1. Las estanterias serdn de
material liso, resistente, impermeable, y de facil limpieza y desinfeccién, y dispondrdn de
un espacio libre suficiente desde el nivel del suelo para permitir la limpieza.

2. Enlos almacenes destinados a alimentos y materiales que puedan estar en contac-
to con los mismos, no podrdn instalarse motores o maquinas que conlleven un incremento
de la temperatura ambiental, suciedad o interferencia en las labores de limpieza. Igualmen-
te no se almacenardn objetos, elementos o productos ajenos a la actividad.

Art. 30. Residuos—1. En las zonas de elaboracién y manipulacién de alimentos,
existirdn recipientes higiénicos en niimero suficiente y diferenciados en funcién de la natu-
raleza de los residuos para su recogida. Serdn de material de facil limpieza y desinfeccidn,
de uso exclusivo y estardn provistos de bolsas de material impermeable.

2. En las zonas destinadas a la permanencia de ptblico, siempre que sea necesario,
existiran papeleras para depositar residuos.

3. Todos los residuos generados en el ejercicio de la actividad, serdn regularmente
evacuados a los lugares destinados a su almacenamiento no estando permitido el depdsito
de envases o embalajes vacios en la sala de ventas, salvo los cubos de residuos autorizados
en sala de ventas para el normal ejercicio de la actividad.

4. Existird una dependencia destinada al depésito de los contenedores normalizados
de residuos, convenientemente aislado de suelo a techo y de uso exclusivo, que deberd cum-
plir las siguientes condiciones:

a) Las paredes, suelos, techos y puerta serdn de materiales lavables, impermeables,
resistentes al choque y de fécil limpieza y desinfeccion.

b) Contara con ventilacién.

¢) Dispondrd de toma de agua y desagiie.

5. Esta dependencia podrd ser la comun del edificio, salvo que los residuos genera-
dos en la actividad superen los doscientos cuarenta litros diarios, de acuerdo con lo dispues-
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to en la Ordenanza de Limpieza de los Espacios Publicos y Gestién de Residuos, de 27 de
febrero de 2009, en cuyo caso, el cuarto de basuras deberd integrarse en el propio estable-
cimiento.

6. En los establecimientos agrupados, el cuarto de basuras podra ser el comin para
todos los establecimientos integrados en los mismos, siempre y cuando cumplan las condi-
ciones previstas en este articulo.

TITULO III
Practicas correctas de higiene

Capitulo |
Exposicion y venta de alimentos

Art. 31.  Condiciones de la exposicién y venta de alimentos—1. Los productos ali-
menticios se colocardn de modo que se impida su contacto con el suelo con el fin de evitar
contaminacién y permitir una limpieza adecuada.

2. Los productos alimenticios expuestos sin envasar estardn convenientemente pro-
tegidos mediante vitrina o similar, de tal forma que se evite su contaminacién o el contac-
to con el publico; con excepcidn, en el comercio minorista, de los productos de la pesca
frescos y descongelados, con indicacién de esta dltima circunstancia, y de las frutas, verdu-
ras y hortalizas.

3. En caso de que los productos alimenticios necesiten temperatura regulada para su
mantenimiento, contaran con elementos adecuados de conservacion con termometro colo-
cado en lugar visible, a excepcion de los productos que se exponen con hielo, como es el
caso de los productos de la pesca y acuicultura.

4. Se evitard la accidn directa de la luz solar sobre los alimentos.

5. Enel caso de establecimientos con venta de alimentos en régimen de autoservicio
o mediante bufé, se observardn las siguientes condiciones especificas:

a) Los alimentos se expondrdn protegidos con medios que eviten su contaminacion.
b) Para su servicio se utilizardn medios o utensilios de uso exclusivo para cada uno
de los productos.

6. Los alimentos se mantendrdn a temperaturas que no produzcan riesgos para la sa-
Iud; no obstante, se permitirdn perlodos limitados no sometidos al control de temperatura por
necesidades pricticas de exposicion, siempre que ello no suponga un riesgo para la salud.

Capitulo Il
Locales, equipos y utiles de trabajo

Art. 32.  Condiciones higiénicas y de mantenimiento generales—1. Todas las de-
pendencias, instalaciones, utiles y mobiliario se mantendrdan en adecuadas condiciones de
mantenimiento, conservacion, limpieza y desinfeccion.

2. No se permitird la entrada a las dependencias de elaboracién o zonas de manipu-
lacién de alimentos de personas ajenas a dicha actividad.

3. No estd permitida la presencia de animales en zonas de elaboracién, manipula-
cién, almacenamiento de alimentos o sala de ventas en comercio minorista.

4. No estd autorizada la utilizacién de serrin o productos con idéntica finalidad en to-
das las dependencias.

5. Existirdn dispositivos dosificadores o envolturas individuales, para servilletas, pa-
lillos, azicar y condimentos.

6. Todas las pilas y lavamanos dispondran de agua potable corriente fria y caliente.

Los lavamanos contardn con jaboén liquido y toallas de un solo uso.
J 0 imi Después de cada jornada de
trabajo y siempre que sea necesario, se procederd sistemdticamente a la limpieza y desin-
feccién de todos los ttiles empleados que hayan tenido contacto con los alimentos, asi
como de las distintas dependencias e instalaciones que lo requieran.

2. Cuando una misma superficie sea utilizada para la elaboracién o manipulacion de
distintos alimentos, especialmente crudos y elaborados, estas acciones no podran simulta-
nearse y tras cada operacion se procederd a una adecuada limpieza y desinfeccion de los tti-
les y superficies utilizadas, con el fin de evitar contaminaciones cruzadas.
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3. Las vajillas, cubiertos y menaje serdn higienizados mediante mdquinas lavavaji-
llas y con una temperatura y tiempo de aclarado suficiente para una correcta higienizacion.

4. No requerirdn la instalacion de mdquinas lavavajillas los establecimientos en los
que el menaje sea de un solo uso o la higienizacidn se realice fuera del establecimiento.

5. El menaje de gran tamafio podrd higienizarse con agua potable corriente caliente
y métodos manuales, siempre que se consiga su adecuada limpieza y desinfeccion.

6. El menaje y los utensilios se almacenaran en lugar y condiciones adecuadas, no
pudiendo en ningiin caso estar en contacto directo con el suelo o con productos y ttiles de
limpieza.

7. Los sistemas de ventilacién y climatizacidn estardn instalados de forma que se
pueda acceder facilmente a filtros u otras partes que deban limpiarse o sustituirse.

8. Los productos de limpieza y desinfeccion se mantendrdn en sus envases, identifi-
cados claramente por su etiquetado, y se almacenaran en lugar separado de alimentos o ma-
teriales que estén en contacto con los mismos y nunca en envases que hayan contenido o
puedan contener alimentos.

9. Lautilizacién conjunta de montacargas, aparatos elevadores u otras zonas comu-
nes para el transporte y distribucién de alimentos y paso de residuos, podrd llevarse a cabo
siempre y cuando dichas operaciones se efectiien en tiempos distintos y entre ellas se lle-
ven a cabo unas adecuadas pricticas de limpieza y desinfeccion.

Art. 34.  Prevencién y control de plagas—1. A excepcidén de los establecimientos
provisionales, se deberd implantar un plan de prevencién y control de plagas documentado
que serd periddicamente revisado y, en su caso, actualizado. Dicho plan priorizard las me-
didas preventivas frente a los tratamientos quimicos.

2. Se instalardn marcos desmontables con rejillas protectoras de malla apropiada
para evitar la entrada de insectos, en ventanas, aberturas o huecos practicables en cocinas o
zonas de manipulacién de alimentos y almacenes que se abran al exterior.

3. Se instalardn aparatos antiinsectos de naturaleza no quimica para insectos volado-
res en las zonas donde se elaboren, manipulen, expongan o almacenen alimentos sin enva-
sar, cuando éstas comuniquen directamente con el exterior. Los aparatos se instalaran pro-
ximos a la apertura con el exterior y en todo caso su ubicacidn evitard la posible
contaminacién de los alimentos.

4. Las ventanas y puertas de acceso a la cocina podrdn mantenerse abiertas el tiem-
po necesario para la recepcion de las materias primas y cuando dicha dependencia no esté
en funcionamiento.

Capitulo Il
Alimentos, bebidas y comidas preparadas

Art. 35.  Trazabilidad y etiquetado—1. Los establecimientos dispondrdn de un sis-
tema que permita conocer la trazabilidad de los productos. La informacién correspondiente
a la trazabilidad o los documentos de distribucion o compraventa de los productos deberdn
conservarse y podran ser requeridos por la autoridad sanitaria en cualquier momento, a efec-
tos de averiguar el origen de los mismos y, en particular, las identidades de los proveedores.

2. Todos los alimentos cumplirdn la normativa sobre informacién alimentaria facili-
tada al consumidor.

Art. 36.  Almacenamiento y conservacion—1. Se realizard un correcto almacena-
miento y método de conservacion de los alimentos de acuerdo con su naturaleza y caracte-
risticas. Ademds se adoptardn las medidas necesarias para que los productos almacenados
se encuentren correctamente identificados en todo momento.

2. Durante su almacenamiento, conservacion y venta, las materias primas, productos
intermedios y finales, se mantendrdn con la debida separacién segiin su naturaleza y prepa-
racion para evitar su deterioro y protegerlos de la contaminacion.

3. Desde la recepcion de los productos alimenticios hasta su almacenamiento en las
condiciones que procedan, deberd transcurrir el menor tiempo posible; en todo caso los pro-
ductos refrigerados y congelados deberdn trasladarse a las correspondientes cimaras de ma-
nera que no se rompa la cadena de frio.

4. Lastemperaturas de almacenamiento y conservacién de los alimentos serdn las es-
tablecidas en la normativa especifica para cada producto o en su defecto las recogidas en su
etiquetado.

5. Laestiba de alimentos y productos alimenticios se realizard exclusivamente en los
almacenes, mediante estanterias o cualquier otro medio. Igualmente se guardard la debida
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distancia con paredes y techos, al objeto de facilitar las tareas de identificacion, inspeccién,
rotacion y limpieza.

6. Los alimentos envasados o no, no podran estar en contacto directo con el suelo en
ninguno de los procesos de conservacion, almacenamiento, preparacién culinaria o venta.

7. Los productos destinados a su retirada o devolucién deberdn estar identificados
con toda claridad y separados de los dispuestos para su utilizacién en el establecimiento. En
caso contrario se considerard que se encuentran dispuestos para su uso.

8. No se podrén utilizar los vehiculos para almacenamiento permanente de alimentos.

9. Las botellas, barriles, conservas o latas podrdn ubicarse en armarios o estanterias del
establecimiento, no siendo obligatoria la instalacién de la dependencia destinada a almacén.

Art. 37. Marcado de fechas y utilizacion—1. Los productos frescos y perecederos,
sin envasar que no se presenten para la venta al consumidor final y los procedentes de la
fraccion de envases originales; asi como todos aquellos elaborados y/o que han sufrido un
tratamiento que modifique las condiciones de uso indicadas en sus envases, se conservaran
identificados de tal forma que se permita conocer su periodo de vida ttil o fecha limite de
consumo, siempre que no vayan a ser consumidos en un plazo de veinticuatro horas.

2. Una vez abiertos los envases, los alimentos se conservaran siguiendo las instruc-
ciones establecidas por el fabricante.

3. Enlos recipientes o envolventes que contengan comidas preparadas, debera sefia-
larse su fecha de elaboracion.

4. Los alimentos de consumo inmediato se elaborardn con la menor antelacién posi-
ble al momento de su consumo.

5. Las comidas preparadas recalentadas para su consumo en el dia no se podran ca-
lentar de nuevo y deberdn desecharse.

6. Cuando los establecimientos no estén autorizados para la elaboracién, no se per-
mitird la tenencia de aditivos de uso alimentario, salvo para su venta al consumidor final.

Art. 38.  Descongelacion—1. Los productos alimenticios que necesiten desconge-
lacién antes de ser cocinados y los descongelados y puestos a la venta al consumidor final,
se descongelardn a temperaturas de refrigeracién, en horno microondas o con otros méto-
dos permitidos que garanticen la seguridad alimentaria de los productos.

2. Los productos congelados que necesiten descongelacion antes de ser cocinados,
se cocinardn inmediatamente o se conservardn en refrigeracion.

3. Encel etiquetado de los productos descongelados puestos a la venta al consumidor
final, se indicard esta circunstancia conforme a la normativa aplicable.

4. Los alimentos descongelados no se podrdn recongelar.

Art. 39. Verdurasy hortalizas—En la elaboracién de comidas preparadas, las ver-
duras y hortalizas de consumo en crudo deberdn ser sometidas a un procedimiento de higie-
nizacioén con desinfectante de uso alimentario autorizado, siguiendo las pautas que se de-
terminen en su etiquetado y aclardndose después con abundante agua potable.

Art. 40. Hielo.—FEl hielo que esté en contacto con los alimentos cumplird lo estable-
cido en la normativa de aplicacién a este producto y en especial las siguientes condiciones:

a) En su manipulacidn se utilizardn paletas o ttiles de uso exclusivo.
b) Se conservard en maquinas elaboradoras o arcones de uso exclusivo, que estardn
alejados de cualquier foco de contaminacién.

Art. 41. Elementos no comestibles—1. Los elementos decorativos utilizados en la
presentacion de los alimentos no deberdn estar en contacto directo con los mismos, a no ser
que sean de material autorizado para uso alimentario.

2. En la colocacién de carteles indicadores de productos, precios y calidades, no se
utilizaran pinchos directamente sobre los alimentos u otros sistemas que puedan deteriorar
los envases o contaminar materias primas o productos elaborados.

Art. 42. Traslado de comidas preparadas dentro del mismo establecimiento—EIl
traslado de las comidas preparadas desde la cocina a los comedores que se encuentren en
diferentes edificios o en plantas alejadas, se realizard en recipientes autorizados, debida-
mente protegidos y a las temperaturas que correspondan segun el alimento.
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Capitulo IV
Manipuladores de alimentos

Art. 43.  Higiene del personal—1. El personal dedicado a la manipulacién, elabo-
racion y venta de alimentos:

a) Observard unas practicas correctas de higiene en manipulacion de alimentos.

b) Deberd lavarse las manos con agua potable corriente caliente y jabon liquido tan-
tas veces como lo requiera las condiciones de trabajo y siempre antes de incorpo-
rarse a su puesto, después de una ausencia o de haber realizado otras actividades
distintas a las de su cometido especifico.

¢) Mantendrd un elevado grado de higiene personal y utilizard ropa de trabajo de uso
exclusivo limpia y calzado adecuado a su funcion.

d) Se cubrird los cortes y heridas con apdsitos y externamente con un vendaje imper-
meable o guantes de un solo uso.

e) No podrd fumar, masticar goma de mascar, toser sobre los alimentos, comer en el
puesto de trabajo, ni realizar cualquier otra actividad que pueda ser causa de con-
taminacion de los alimentos.

2. Las personas que padezcan o sean portadoras de una enfermedad que pueda trans-
mitirse a través de los alimentos, deberan ponerlo en conocimiento del operador o  encarga-
do del establecimiento y deberd ser separado de su actividad hasta su total curacidn clinica
y bacterioldgica o la desaparicion de su condicién de portador.

El personal dedicado a la elaboracion,
manipulacién y venta de alimentos, dispondrd de formacidn, acorde a la actividad que ejer-
za, impartida por personal cualificado para ello.

2. Todos los establecimientos tendrdn identificados los manipuladores de alimentos,
en un registro actualizado a disposicién de la autoridad sanitaria. Los datos incluidos com-
prenderdan, como minimo, la actuaciéon formativa, fecha de imparticién, asi como la identi-
ficacioén del manipulador. Los datos del manipulador deberdn conservarse como minimo
durante un mes desde que, en su caso, dejase de prestar servicio en el establecimiento.

Capitulo V
Autocontrol

Art. 45.  Sistema de autocontrol—1. Los establecimientos implantardn sistemas de
autocontrol basados en los principios del Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Con-
trol Critico, pudiendo utilizar para ello Guias de Pricticas Correctas de Higiene.

2. Los sistemas de autocontrol estardn debidamente documentados. La documenta-
cién que sirva de soporte a estos sistemas estard a disposicion de la autoridad competente
para llevar a cabo las operaciones de control oficial que establece la normativa.

Art. 46. Reserva de comidas testigo—1. Para los establecimientos que elaboran o
sirven comidas a colectividades serd obligatorio reservar comidas testigo, que representen
el ment o las comidas preparadas servidas a los consumidores diariamente.

2. Dichas comidas testigo estaran a disposicion de las autoridades competentes quie-
nes, de acuerdo con la normativa de aplicacién, podrdn tomar muestras reglamentarias for-
madas por un tnico ejemplar, cuando no exista suficiente cantidad de alimento para reco-
ger tres ejemplares.

3. Tanto para el caso de elaboracién en el propio establecimiento como para las co-
midas elaboradas por cocinas centrales, la reserva de las comidas testigo se realizard por
personal del establecimiento en el momento de servirlas.

4. Las comidas testigo se conservardn en recipientes limpios e higienizados y duran-
te un periodo de cinco dias a temperaturas de cero a cuatro grados centigrados. Estardn cla-
ramente identificados y fechados, siendo la cantidad a conservar la correspondiente, al me-
nos, a una racion individual de un peso aproximado de ciento cincuenta gramos.

TITULO IV
Establecimientos provisionales

Art. 47. Condiciones especificas—IL.os establecimientos que se instalen con la fina-
lidad de servir o vender alimentos, con funcionamiento de caracter esporadico con motivo
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de ferias u otros movimientos o concentraciones de poblacidn, situdndose en via publica o
en terrenos de titularidad privada y uso ptiblico, cumplirdn las normas de higiene de los pro-
ductos alimenticios y especificamente observaran las siguientes prescripciones:

a)

b)

d)

e)

2)

El emplazamiento y el tamafio de la instalacién cumplirdn la normativa sectorial
de aplicacion con el fin de reducir la contaminacion y dispondrdn de espacio de
trabajo suficiente para permitir una realizacién higiénica de todas las operaciones.
Las zonas de manipulacion y almacenamiento de alimentos estardn disefiadas de
forma que se evite cualquier contaminacién y dispondrdn de una cubierta limpia
y en buen estado de conservacién. Si se elaboran alimentos, la zona de elabora-
cidn estard ademds diferenciada y serd de uso exclusivo.

Todas las instalaciones y equipos que estén en contacto con los productos alimen-
ticios en su construccién, composicion y estado de conservaciéon y mantenimien-
to, deberdn reducir el riesgo de contaminacion. Los suelos serdn de fécil limpieza
y desinfeccién, en ningin caso se admitirdn suelos sin pavimentar. Los paramen-
tos serdn de material impermeable, lavable y no atacable por los productos utili-
zados en su limpieza y desinfeccion.

En funcién de los productos que se comercialicen, de las manipulaciones que se
realicen sobre los productos y del uso esperado de los mismos cumplirdn las si-
guientes condiciones:

1.2 Dispondrdn de lavamanos con agua potable fria, caliente o ambas.

2.2 Contardn con instalaciones o medios para el mantenimiento y el control de las
condiciones de temperatura requeridas para los productos alimenticios, y en
nimero suficiente segtin el volumen de trabajo. Estardn provistos de termoé-
metro de facil lectura.

Dispondran de dispositivos de recogida y almacenamiento de residuos que serdn
de uso exclusivo de apertura no manual y estardn provistos de bolsa de material
impermeable.

En dependencias ubicadas en un lugar idéneo o en cabinas normalizadas existird
al menos un servicio higiénico para uso exclusivo de personal, excepto en los si-
tuados aislados en via publica.

Las aguas residuales abocardn a la red de alcantarillado publico.

LIBRO TERCERO
Centros infantiles

TITULO I

Disposiciones generales

Art. 48.  Ambito de aplicacion especifico de los centros infantiles—1. Este libro
tiene por objeto la regulacion de las condiciones técnico-sanitarias que deben reunir los es-
tablecimientos publicos y privados que impartan educacién infantil de primer ciclo, ejerzan
la actividad de cuidado y atencion de nifios de forma esporadica o regular, asi como los des-
tinados al recreo y esparcimiento infantil.

2.

Las disposiciones de este titulo serdn de aplicacién a los centros siguientes, sin

perjuicio de lo previsto en el apartado 3 de este articulo:

a)
b)
c)

3.

Centros de cuidado infantil: Son centros que de forma regular o esporddica acogen
nifios para su cuidado, no estando autorizados para impartir educacion infantil.
Centros de recreo infantil: Son centros destinados al recreo y esparcimiento infan-
til y/o celebracién de fiestas infantiles.

Escuela infantil de primer ciclo: Son centros educativos para nifios de cero a tres
afios de edad, autorizados para impartir primer ciclo de educacién infantil.

Las escuelas infantiles de primer ciclo se regirdn, en lo relativo a los requisitos de

los locales y del personal, por lo previsto en la normativa estatal y autonémica que les sea
de aplicacién.
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Art. 49.  Definiciones de términos incluidos en la regulacion de los centros infanti-
les—A efectos de esta regulacion, se establecen las siguientes definiciones:

1. Zona aislada: Espacio destinado a una determinada finalidad en la que existe sepa-
racion fisica de otras zonas o lugares sin necesidad de que dicha separacién llegue
a techos.

2. Zonadiferenciada: Espacio destinado a una determinada finalidad, sin que necesa-
riamente exista separacion con medios fisicos de otras zonas o lugares.

TITULO II
Condiciones técnico-sanitarias de los centros infantiles

Capitulo |
Locales

Art. 50. Condiciones de seguridad—1. El acceso al centro serd independiente y de
uso exclusivo durante su funcionamiento.

2. Las zonas ocupadas por nifios que no puedan evacuar de forma auténoma, ubica-
das en plantas distintas a la de salida del edifico o establecimiento, observardn las exigen-
cias de seguridad propias del uso hospitalario establecidas en el Cédigo Técnico de la Edi-
ficacion.

3. Lasescaleras contardn con elementos de seguridad para evitar su acceso a menores.

Art. 51. Dependencias o zonas comunes para centros de cuidado y de recreo infan-
til—Los centros regulados en este libro, dispondrdn al menos de las siguientes dependen-
cias o zonas comunes:

a) Zona de recepcion o espera.

b) Cocina o zona de manipulacién de alimentos, si se presta este servicio.

¢) Servicio higiénico para uso exclusivo del personal, pudiendo ser utilizado también
por los manipuladores de alimentos. El servicio deberd ser accesible y estard do-
tado de inodoro, papel higiénico, lavabo con sistema de apertura no manual, agua
potable corriente fria y caliente, jabén liquido, secadores automaticos o toallas de
un sélo uso y recipiente para depositar las usadas.

d) Vestuario o taquillas individuales para uso de personal, que estaran ubicados en
lugar debidamente separado de las salas o zonas de estancia y juego infantil.

e) Zona aislada o armario, destinado al almacenamiento de productos y material de
limpieza, que serd inaccesible a los nifios.

f) Zona aislada destinada exclusivamente al servicio de lavanderia, si esta actividad
se realizara en el propio centro.

g) Cuarto o armario destinado exclusivamente a guardar lenceria.

h) Lugar destinado al depdsito de cubos de basuras, a no ser que se utilice el cuarto de
basuras comun del edificio. Dicho lugar, en ningtin caso puede servir de paso o
comunicar con zonas donde se almacenen o manipulen alimentos, comedor o con
las salas de estancia de nifos.

Art. 52.  Dependencias obligatorias especificas para los centros de cuidado infan-
til—Los centros de cuidado infantil, ademds de las dependencias o zonas comunes estable-
cidas en el articulo 51, dispondrdn de las siguientes:

a) Sala/s de estancia con unas dimensiones minimas de dos metros cuadrados por
nifio, con superficie nunca inferior a dieciocho metros cuadrados, y donde debe-
ran acogerse a los nifios al menos de acuerdo con los siguientes grupos de edades:
de cero a dos afios y de dos o mds afios.

b) Patio o zona de juegos ubicados en planta baja, con una superficie de al menos
treinta metros cuadrados en centros que dispongan de hasta tres salas de estancia
habitual y sesenta metros cuadrados para centros con mds de tres salas de estancia
habitual.
Excepcionalmente se podrdn autorizar como zona de juegos o patio, superficies pu-
blicas de esparcimiento o espacios al aire libre acondicionados, siempre y cuando
en el desplazamiento de los nifios no se pase por garajes o vias de trafico rodado.

¢) Zonade preparacion de biberones, siempre que se precise por la edad de los nifios,
y que en todo caso estard diferenciada respecto a la sala de estancia.
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d)

€)

g)
h)

Zona de comedor especifico, que podrd ser una zona de la sala de estancia destina-
da a este fin.

Servicios higiénicos para nifios. Se instalard un servicio higiénico por sala para ni-
flos de dos hasta seis afios, visible y accesible desde éstas. Los sanitarios serdn de
tamafio adecuado y estardn colocados a la altura apropiada. Se podrd autorizar un
servicio higiénico comin para varias salas siempre y cuando se cumplan las con-
diciones de visibilidad y accesibilidad.

En el caso de acoger a nifios de mds de seis afios, se instalard un servicio higiénico
para cada sexo.

Los servicios estardn dotados al menos de un lavabo con agua potable corriente
fria y caliente, inodoro, toallas de un sélo uso, con recipientes para depdsito de las
utilizadas, jabén y papel higiénico.

Zona de aseo. En las salas destinadas a nifios de cero a dos afios existird una zona
de aseo diferenciada, que contard con un cambiador de material ficilmente lava-
ble. Esta zona podrd ser compartida por mds de una sala siempre que se garantice
la visibilidad de las mismas.

Zona de cunas, solo serd exigible cuando exista atencién a nifios que por su edad
requieran su permanencia en ellas.

Zona de dep6sito de sillas infantiles, s6lo serd exigible cuando se permita por par-
te del centro su depdsito. Dicha zona podrd ser exterior o interior y en todo caso,
no deberd afectar a las condiciones higiénicas y de evacuacion del centro.

Art. 53. Dependencias obligatorias especificas para centros de recreo y esparci-
miento infantil—Los centros de recreo infantil, ademads de las dependencias o zonas comu-
nes establecidas en el articulo 51, dispondran de las siguientes:

a)

b)
c)

Zonas de juegos con una superficie minima de dos metros y medio cuadrados por
nifio, en nimero suficiente para acogerlos, al menos de acuerdo con los siguientes
grupos de edades: de cero a tres afios y mds de tres afos.

Zona de comedor o merienda, en caso de ofrecer este servicio, que estard debida-
mente separada de las zonas de juegos.

Servicios higiénicos con separacién de sexos, pudiendo ser comunes para nifios y
adultos. Al menos uno de ellos debe ser accesible, de forma que pueda ser usado
por personas con discapacidad, salvo en los locales existentes en los que no se
pueda establecer un itinerario accesible de entrada al mismo. De ser comunes es-
tardn dotados al menos de dos cabinas, una con inodoro de tamafio infantil y otra
con inodoro para adultos.

Si atendieran a nifios de cero a tres afios, se instalard una zona de aseo que contard con
un cambiador de material facilmente lavable.

Los servicios contardn al menos con un lavabo con agua potable corriente fria y calien-
te, inodoro, toallas de un sélo uso, recipientes para depdsito de las utilizadas, jabén y papel
higiénico.

Art. 54. Dependencias obligatorias especificas para centros donde pernocten ni-
fios—En el caso de que en el centro exista pernocta de nifios, dispondrdn ademads de las de-
pendencias o zonas establecidas para la actividad que corresponda, de las siguientes:

a)

b)

Sala/s destinada/s al descanso, diferenciadas de las de atencion diurna con unas di-
mensiones minimas de tres metros cuadrados por nifio, con una superficie nunca
inferior a veinte metros cuadrados, y donde deberdn acogerse los nifios al menos de
acuerdo con los siguientes grupos de edades: de cero a tres y de tres en adelante.
Servicio higiénico para nifios incorporado en cada sala de pernocta. Los inodoros
serdn de tamafio adecuado y estardn colocados a la altura apropiada.

Los servicios estardn dotados de ducha y lavabo con agua potable corriente fria y ca-
liente, toallas de un solo uso, con recipientes para depdsito de las utilizadas, jabén y papel
higiénico.

Capitulo Il

Instalaciones

Art. 55. Condiciones generals—1. Los locales, instalaciones, mobiliario y equi-
pos se mantendrdn en correcto estado de conservacion, limpieza y desinfeccion.
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2. Los productos, materiales y utensilios que, por sus caracteristicas pudieran provocar
cualquier tipo de dafio o accidente, deberan mantenerse en lugares inaccesibles para los nifos.

3. Se instalaran dispositivos de control de temperatura para evitar posibles quema-
duras por agua caliente en los lavabos utilizados por los nifios.

Art. 56. Materiales—1. Los suelos, paredes, techos y puertas estaran construidos
con materiales de superficie lisa, continua, lavable, no téxica, impermeable y de facil lim-
pieza y desinfeccion, prohibiéndose los revestimientos textiles. Ademads, los suelos serdn
antideslizantes.

2. Losacabados interiores no observardn superficies rugosas, duras o agresivas, aris-
tas en esquinas, resaltes de fabrica o desniveles, a menos que estén protegidos.

Art. 57. Puertas—1. Laspuertas de acceso y salida serdn inaccesibles para los me-
nores y serdn de facil apertura en situaciones de emergencia.

2. Las puertas interiores contardn con mecanismo de proteccién anti-pinzamiento y
con sistemas anti-atrapamiento de dedos. Las manillas estardn situadas por encima de cien-
to veinte centimetros desde el suelo o, en su defecto contardn con otro sistema de cierre por
encima de dicha altura.

Art. 58. Ventanas—1. En el caso de existir vidrios, estos serdn de seguridad o se
dotardn de un mecanismo que evite accidentes en caso de rotura. Si se pueden confundir
con espacios abiertos, estardn debidamente sefializados.

2. Las ventanas serdn deslizantes, correderas u oscilo batientes y su disposicidn per-
mitird que sean practicables inicamente por adultos. En las zonas de aprendizaje y descan-
s0, tanto las ventanas como las cristaleras estardn dotadas de persianas u otros medios que
permitan regular la claridad, asi como de sistemas que eviten posibles caidas. En ningin
caso dichos sistemas impedirdn una posible evacuacion.

Art. 59. Enchufes—Los enchufes contardn con un sistema de seguridad y proteccion
y se instalardn a una altura superior a ciento veinte centimetros desde el suelo. Los cables
de los aparatos enchufados no sobrepasardn hacia abajo dicha altura.

Art. 60. Ventilacion—La ventilacién de salas y estancias donde los nifios permanez-
can de forma regular, se realizard conforme a la normativa sectorial de aplicacién.

Art. 61. Illuminacién—1. Todas las salas y estancias que acojan a nifios de forma
regular dispondrédn de luz natural; el resto de las dependencias podrdn contar con ilumina-
cion artificial, la cual serd de intensidad suficiente, acorde con las necesidades de cada una
de las estancias.

2. Los elementos estardn debidamente protegidos para evitar accidentes en caso de
rotura.

Art. 62. Climatizacién—1. Dispondrédn de sistema de climatizacién capaz de garan-
tizar una temperatura en todas las dependencias entre veinte y veinticinco grados centigrados.

2. Los elementos de climatizacién estardn debidamente protegidos, estando prohibi-
da la instalacién de estufas o chimeneas de combustion directa.

Art. 63. Mobiliario—1. El mobiliario serd de material lavable, y se evitardn aris-
tas y salientes que pudieran provocar accidentes.

2. Las cunas, que en todo caso serdn de material y medidas homologadas, estardn
dispuestas de tal manera que se facilite el acceso al nifio al menos desde un lateral. Las zo-
nas de paso entre cunas tendrdn una anchura minima de cincuenta centimetros.

3. Las camas tendrdn como minimo noventa centimetros de ancho y ciento ochenta
centimetros de largo. No se permitird el uso de literas de mds de dos alturas.

4. Las cunas o camas para nifios de cero a seis afios, contardn con proteccion para
evitar caidas.

5. Lapernocta se realizard en camas o cunas homologadas, mientras que el descan-
so diurno podra ser organizado en colchonetas, tumbonas o similares.

Art. 64. Patios—1. Si contara con patio exterior propio, éste estard limitado por
una valla perimetral, que en caso de ser de barrotes tendrdn una distancia entre ellos infe-
rior a siete centimetros. En dichos patios existirdn zonas de sombra.

2. En caso de contar con areneros en el patio exterior, deberdn mantenerse y revisar-
se periddicamente para evitar problemas sanitarios y estardn cubiertos en los periodos de
cierre del centro.

Art. 65. Preparacién de biberones—1. Los biberones se preparardn en una zona di-
ferenciada de la cocina o de la zona de manipulacidn de alimentos. Se permite la preparacion
de biberones en espacios anexos a las salas de bebés siempre que se disponga de superficie
de trabajo y de lavabo con dispositivo no manual y agua potable corriente fria y caliente.
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2. Las tetinas y biberones se someterdn a limpieza y desinfeccién por calor o siste-
mas autorizados, debiendo contar con un programa a estos efectos y registro de las opera-
ciones realizadas.

Art. 66. Depdbsito de materiales usados—En la zona de aseo de las salas de nifios
de 0 a 2 afios, se dispondrd de un cubo higiénico con cierre y accionamiento a pedal para
depositar los pafiales y otros materiales usados, que estard siempre dotado de bolsa de ma-
terial impermeable u otro sistema que cumpla la misma finalidad.

Art. 67. Juguetes y equipamiento de las zonas de juego—1. Los juguetes serdn de
materiales de facil limpieza y desinfeccidn, y se adaptardn a lo legislado respecto a sus pro-
piedades mecdnicas, fisicas, de inflamabilidad y seguridad. Si su uso es compartido, se so-
meterdn a limpieza diaria y en todo caso siempre que sea necesario.

2. Los aparatos de juego seran adaptados a las edades de los nifios a los que estén
destinados y se ajustardn a las exigencias recogidas en las Normas UNE de aplicacion.

3. Los columpios y otros equipamientos de juego deberdn colocarse en el interior de
una zona vallada o acotada que s6lo permita el acceso a los nifios que los estén disfrutando.

4. Los titulares de los centros seran responsables del mantenimiento y conservacion de
los equipamientos de las zonas de juegos, debiendo realizar revisiones periddicas de acuerdo
a las Normas UNE de aplicacion. Las citadas revisiones deberdn estar documentadas.

Art. 68. Condiciones de los utiles—1. Los utiles destinados a la higiene de los ni-
flos que no sean de un solo uso, serdn de utilizacién individual y estardn identificados de
forma que se garantice dicha circunstancia.

2. Las tumbonas, colchonetas o similares deberan ir cubiertas de una funda o sabana
de uso individual, de colores claros y se guardardn en estanterias, armarios o zonas idéneas
destinadas a este fin. Se someterdn a limpieza periddica.

TITULO III
Personal y organizacion

Art. 69. Titulacion del personal —El personal destinado al cuidado de los nifios en
los centros regulados en este libro, contard con la titulacién de técnico superior en educa-
cién infantil o grado equivalente, o monitor de tiempo libre educativo infantil o equivalen-
te en centros de recreo y esparcimiento infantil.

Art. 70. Dotacién de personal—1. En los centros de cuidado infantil existird un
técnico superior en educacion infantil o grado equivalente por cada catorce nifios en las sa-
las de estancia de cero a dos afios, y en las de dos o mds afios, uno por cada veinte nifios.
En todo caso existird en el centro una persona adicional o de apoyo con la citada titulacion.

2. En los centros de recreo y esparcimiento infantil existird un técnico superior en
educacién infantil o grado equivalente o monitor de tiempo libre educativo infantil o equi-
valente, por cada catorce nifios de cero a tres afios. Para nifios de mds de tres afios existird
al menos una persona con la citada titulacién por cada veinte nifios. En todo caso existird
en el centro una persona adicional o de apoyo con la cualificacién referida.

3. Cuando los nifios duerman en el centro, existird un técnico superior en educacién
infantil o grado equivalente, por cada seis nifios de cero a tres afios, y en las de tres o mds
afios una persona cualificada por cada diez nifios. En todo caso existird una persona adicio-
nal o de apoyo con la citada titulacién.

4. En todo momento los menores estardn bajo la vigilancia y cuidado del personal
del centro. Se garantizard la vigilancia efectiva de los nifios y para ello deberd permanecer,
en todo caso, una persona cualificada por zona o sala, con independencia de observar los
minimos establecidos en este articulo.

Art.71. Prdcticas higiénicas—El personal que preste sus servicios en los centros in-
fantiles, estard obligado a observar las siguientes prescripciones, ademds de lo establecido
en las disposiciones vigentes que le sean de aplicacién:

a) Vestird durante el trabajo ropa y calzado de uso exclusivo que mantendrd en todo
momento con la debida limpieza.

b) No comerd ni realizard cualquier actividad en las zonas de trabajo que comprome-
ta las practicas higiénicas.

¢) Mantendrd un elevado grado de higiene personal y se lavard las manos siempre
que haya utilizado el servicio o atendido las necesidades de los menores.
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Art. 72.  Comunicacion con el exterior—En todos estos centros, serd obligatoria la
instalacién de un teléfono de comunicacién con el exterior para ser utilizado en caso de
emergencia.

Art. 73.  Dietas—1La dieta de los niflos, de la que los padres tendrdan conocimiento
con antelacion de al menos cuarenta y ocho horas, serd equilibrada y adecuada a su edad,
teniéndose en cuenta las necesidades de dietas especiales.

Art. 74.  Libro de registro de usuarios y ficha individual —En los centros en los que
pernocten nifios, se dispondrd de:

a) Libro de registro especifico, donde figurard al menos, el nombre del nifio, de los
padres o tutores, fecha y hora de entrada y salida, y la firma de padres o tutores y
personas del centro responsables de la entrada y salida.

b) Ficha individual por usuario que incorpore datos identificativos esenciales, asi
como los relativos a posibles incidencias de salud o de otro tipo, y los teléfonos de
contacto de los padres o tutores.

Art. 75.  Programa de limpieza, desinfeccion y control de plagas—1. Los centros
infantiles establecerdn un registro de limpieza y desinfeccién donde se especificard la pe-
riodicidad, el producto empleado y el responsable de la tarea, y que abarcard instalaciones,
mobiliario y juguetes disponibles en el centro.

2. Contarédn con un plan de prevencién y control de plagas que priorice las medidas
preventivas frente a los tratamientos quimicos.

LIBRO CUARTO

Peluquerias, establecimientos de estética y gimnasios

TITULO 1
Disposiciones generales

Art. 76.  Ambito de aplicacién especifico de las peluquerias, establecimientos de es-
tética y gimnasios—1. Este libro tiene por objeto la regulacion de las condiciones técni-
co-sanitarias que deben reunir las peluquerias, establecimientos de estética y gimnasios.

2. Las actividades reguladas en este libro son las siguientes:

a) Peluqueria: Establecimiento donde se presta el servicio de corte, peinado y todas
aquellas practicas relativas al cuidado del cabello. Se podran ejercer adicional-
mente las actividades de manicura, pedicura, esculpido de uifias, depilacion eléc-
trica, a la cera o con productos cosméticos, barberia y maquillaje.

b) Establecimiento de estética: Establecimiento en el que se realizan distintas técni-
cas no sanitarias con la finalidad de embellecer el cuerpo humano, y que incluye:

1.° Instituto de belleza y centro de estética: Establecimiento en el que se realizan
técnicas estéticas. Si la actividad dispone como maximo de dos cabinas, se de-
nominard centro de estética.

2.° Centro de bronceado: Establecimiento en el que exclusivamente, o junto con
otras actividades, se presta un servicio de bronceado de la piel mediante la
aplicacion de aparatos emisores de rayos ultravioletas.

3.2 Centro de tatuaje, micropigmentacion y/o perforacidn cutdnea o “piercing’:
Establecimiento no sanitario en el que se practica la técnica de grabado de di-
bujos mediante la introduccién de pigmentos atravesando la piel o mucosas
y/o la perforacién de cualquier parte del cuerpo, con la finalidad de prender
en el mismo objetos de materiales autorizados.

¢) Gimnasio: Establecimiento destinado al ejercicio fisico y deporte.

Art. 77.  Definiciones de términos incluidos en la regulacién de peluquerias, estable-
cimientos de estética y gimnasios—A los efectos de esta regulacion, se establecen las si-
guientes definiciones:

a) Cabina: Zona aislada para uso individual y destinada, exclusivamente, a la presta-
cidn de servicios de estética personal.

b) Desinfeccion: Técnicas y procedimientos destinados a la eliminacién de gérmenes
patégenos.
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¢) Esterilizacién: Técnicas y procedimientos destinados a eliminar gérmenes noci-
vos y patégenos utilizando productos quimicos o sistemas fisicos basados en au-
mento de la temperatura, bajo control de tiempo y presion.

d) Higienizacion: Técnicas y procedimientos destinados a la limpieza utilizando de-
tergente.

e) Uso exclusivo: Uso no compartido con ningtin otro.

f) Zona aislada: Espacio destinado para una determinada finalidad en la que existe
separacion fisica de otras zonas o lugares sin necesidad de que dicha separaciéon
llegue a techos.

g) Zonadiferenciada: Espacio destinado a una determinada finalidad, sin que necesa-
riamente exista separacion con medios fisicos de otras zonas o lugares.

Art. 78.  Exclusiones al dmbito de aplicacion—Se excluyen del dmbito de aplicacién
de esta regulacidn las actividades sujetas a autorizacion sanitaria.

Art. 79.  Compatibilidades—1. Todas las actividades objeto de regulacion en este
libro, podran ejercerse conjuntamente entre si o con cualquier otra actividad, compatible ur-
banisticamente, siempre que se cumplan las condiciones generales y especificas para cada
una de ellas.

2. En las actividades se podran realizar labores de ensefianza o formacién de alum-
nos debiendo anunciarlo en lugar visible para los usuarios.

3. En los establecimientos regulados en este libro, podrédn realizarse actividades sa-
nitarias, entre las que se incluyen consultas, asesoramientos médicos y masajes terapéuti-
cos o deportivos, siempre que cuenten con la preceptiva autorizacidn sanitaria.

TITULO II
Condiciones técnico-sanitarias de los locales, tutiles, cosméticos y lenceria

Capitulo |
Locales e instalaciones

Art. 80. Dependencias obligatorias—Los establecimientos sujetos a esta regulacién
deberdn disponer de las siguientes dependencias o zonas:

a) Zonas de trabajo diferenciadas.

b) Dependencia, armario o lugar diferenciado y de uso exclusivo para productos cos-
méticos, lenceria y ttiles de trabajo.

c) Zona destinada al servicio de lavanderia, si ésta actividad se realizara en el propio
establecimiento.

d) Dependencia, armario o lugar aislado y de uso exclusivo, destinado a productos y
utiles de limpieza.

e) Vestuario o taquillas individuales para uso exclusivo del personal.

f) Servicios higiénicos cuya utilizacidon podra ser compartida por publico y personal.

g) Vestuarios para uso exclusivo de los clientes en establecimientos de estética y
gimnasios, pudiendo considerarse como vestuario las cabinas de uso individual.
Todos los establecimientos sujetos a esta regulacion dispondrdn de los elementos
o mobiliario necesario para el depdsito de la ropa y calzado de los clientes.

h) Lugar destinado al depdsito de cubos de basura, a no ser que se utilice el cuarto de
basuras comun del edificio. En establecimientos agrupados, se podra utilizar a di-
chos efectos, el cuarto de basuras comun de los mismos.

Art. 81. Ventilacion e iluminacién—La ventilacion serd natural o forzada, apropia-
da a la capacidad y volumen del local, segin la finalidad a que se destine. La iluminacién
serd natural o artificial, ajustdindose ambas a las respectivas legislaciones vigentes.

Art. 82. Abastecimiento de agua—TIL.as instalaciones contardn en todo momento con
abastecimiento suficiente de agua potable, fria y caliente en todas las tomas.

Art. 83. Condiciones higiénicas—Los locales, instalaciones, Utiles y mobiliario se
mantendrdn en correcto estado de conservacion, limpieza y orden.

Art. 84. Materiales—Las paredes, suelos y superficies de trabajo serdn de materia-
les lisos e impermeables y de facil limpieza y desinfeccién, manteniéndose en todo momen-
to en condiciones higiénico-sanitarias y de conservacion adecuadas.

Art. 85. Mobiliario—1. EIl mobiliario como mesas, sillones, carros, camillas y
bancos entre otros, serd de material lavable y de facil limpieza y desinfeccion.
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2. Se dispondrd, ademds, de protectores de un solo uso cuando se realicen técnicas
estéticas que precisen el contacto directo del cuerpo con el mobiliario.

Art. 86. Servicios higiénicos—1. La dotacion de servicios higiénicos de uso publi-
co lo serd en funcién de la superficie ttil de manera que, hasta doscientos metros cuadra-
dos, se instalard un inodoro y un lavabo y, por cada doscientos metros cuadrados adiciona-
les o fraccidn superior a cien metros cuadrados, se aumentard un inodoro y un lavabo
separdndose por cada uno de los sexos.

2. Independientemente de que el nimero de aseos a instalar en aplicacién del apar-
tado anterior, fuera de un inodoro y un lavabo, este criterio operard siempre que se trate de
actividades de la clase terciario recreativo con un aforo inferior a cincuenta personas. Este
servicio serd accesible, salvo en los locales existentes en los que no se pueda establecer un
itinerario accesible de acceso al mismo.

3. Salvo en la excepcién indicada en el apartado anterior dispondran, como minimo,
de un servicio higiénico publico accesible, que permita la entrada y utilizacién a las perso-
nas discapacitadas.

4. Para los casos en los que en funcién de la superficie sea suficiente con un inodo-
ro y un lavabo, se estima que la condicién de separacién de sexos se cumple con la adop-
cién de medidas que garanticen su utilizacién por separado.

5. Si el establecimiento se encuentra instalado en un comercio agrupado, los servi-
cios higiénicos comunes del centro podran utilizarse por el ptiblico y personal, siempre que
redinan las caracteristicas previstas en este libro, y con excepcidn de los institutos de belle-
za y centros de estética que requieran la instalacién de duchas segin lo establecido en el
apartado b) del articulo 93 y gimnasios que dispondrdn en sus propias dependencias de
servicios higiénicos.

6. Los servicios higiénicos estardn dotados de lavabo con agua potable corriente fria
y caliente, jabon liquido, toallas de un solo uso o secadores por aire, papel higiénico y re-
cipientes para residuos.

7. Enelejercicio de varias actividades, el computo de servicios higiénicos se hard en
funcién del total de la superficie 1til y no por cada una de las actividades.

Art. 87. Residuos—1. Los residuos producidos en estos establecimientos, tales
como, agujas y material de corte o perforacién desechables, susceptibles de haber entrado en
contacto con liquidos o sustancias bioldgicas, se gestionaran como residuos biosanitarios.

2. Estos centros cumplirdn la legislacion vigente sobre gestién de residuos biosani-
tarios y citotéxicos.

Art. 88. Programa de limpieza, desinfeccion y control de plagas—1. Se estable-
cerd un registro de limpieza y desinfeccidn donde se especificard la periodicidad, el produc-
to empleado y el responsable de la tarea, y que abarcard instalaciones, mobiliario, equipos
y utiles.

2. Contarédn con un plan de prevencién y control de plagas que priorice las medidas
preventivas frente a los tratamientos quimicos.

Capitulo Il
Productos cosméticos, equipos, utillaje y lenceria

Art. 89. Productos cosméticos—1. Los productos cosméticos que se utilicen en el
ejercicio de las actividades reguladas en este libro, se mantendrdn siempre etiquetados,
cumplirdn lo dispuesto en la normativa vigente y se mantendrdn en perfectas condiciones
de utilizacién.

2. Lacera fria y otros productos cosméticos utilizados en frio para depilacién, serdn
de un solo uso.

3. Lacera caliente que no fuera de un solo uso, dispondrd de un sistema eficaz de ca-
lentamiento a temperaturas superiores a sesenta grados centigrados y filtrado. La cera serd
desechada si después de su utilizacion se observara restos de sangrado.

4. En ningtn caso se utilizardn lapices cortasangre, pudiendo ser sustituidos por he-
mostaticos liquidos.

Art. 90. Condiciones de equipos y utillaje—1. Los utensilios, materiales y equipos
utilizados en la prictica profesional se mantendrdn en perfectas condiciones de utilizacién
y conservaciéon. Ademads, aquellos que entren en contacto directo con las personas, deberdn
estar limpios y desinfectados.

2. Los peines, cepillos y demas utensilios que entren en contacto con piel o cuero ca-
belludo, deberdn ser objeto de higienizacién y posterior desinfeccidon entre cada usuario.

BOCM-20140619-8



BOCM BOLETIN OFICIAL DE LA COMUNIDAD DE MADRID i

B.O.C.M. Nim. 144 JUEVES 19 DE JUNIO DE 2014 Pdg. 91

Una vez limpios, deberdn almacenarse en recipientes de material liso y de ficil limpieza o
con envoltura individual.

3. Loscortacuticulas y otros instrumentos de corte, que estén en contacto directo con
la piel, serdn higienizados y esterilizados, manteniendo dichas condiciones hasta su utiliza-
cioén. Las cuchillas serdn de un solo uso.

4. La esterilizacion se realizard por medios adecuados que garanticen la misma, ve-
rificando que las medidas de las variables de control sean las correctas.

5. No serd necesario disponer en el establecimiento de sistema de esterilizacion
cuando se utilicen materiales estériles y desechables tras su uso.

6. Cualquier objeto o superficie manchada con fluidos corporales, serd limpiada y
desinfectada.

7. Los componentes de equipos susceptibles de contaminarse con fluidos corporales,
que no sean desmontables o desechables y no susceptibles de ser esterilizados, se protege-
rdn con fundas de material impermeable y de un solo uso.

8. Los elementos de proteccion ocular serdn de un solo uso o se someterdn a higie-
nizacién entre cada usuario. Serdn adecuados para el espectro de banda en funcién de la téc-
nica utilizada.

Art. 91.  Lenceria—Las toallas y demds lenceria, se mantendrdn y almacenardn en
condiciones higiénicas y serdn renovadas con cada usuario. Una vez usadas, se depositardn
en un recipiente dispuesto exclusivamente para tal fin.

TITULO III
Condiciones especificas de los establecimientos

Art. 92.  Peluquerias—Las peluquerias, ademds de las condiciones generales reco-
gidas en este libro, cumplirdn de forma especifica las siguientes:

a) Contardn con una zona para la preparacion del material, diferenciada y de uso ex-
clusivo por el personal.

b) Dispondrdan de lavabo dotado de agua corriente fria y caliente de uso exclusivo
para la limpieza del material, independiente de los lavabos y lavacabezas.

¢) Habilitardn cabina o cabinas si se realiza servicio de depilacién, no siendo exigible
la instalacion de lavabo en las mismas.

Art. 93.  Institutos de belleza y centros de estética—Los institutos de belleza y los
centros de estética, ademads de las condiciones generales recogidas en esta disposicion y las
especificas en funcién de las técnicas que realicen, cumpliran las siguientes condiciones:

a) Dispondrdn de lavabo dotado de agua potable corriente fria y caliente en las cabi-
nas y en las salas comunes donde se apliquen las técnicas de estética.

b) Contardn con ducha/s para los usuarios, cuando se precise una limpieza posterior
del cuerpo tras la préctica realizada.

c) Las cabinas en las que se utilicen equipos laser o IPL (luz pulsada intensa), conta-
ran con paredes hasta el techo y estardn sefializadas, limitando su acceso a perso-
nal autorizado. Los paramentos estardn revestidos de material opaco para evitar la
salida de radiacién al exterior. El mobiliario y utillaje serd antirreflectante.

d) Serealizardn revisiones periddicas de los equipos utilizados en tratamientos de es-
tética, que deberdn estar documentadas.

e) Se informard a los usuarios sobre los riesgos y contraindicaciones de las técnicas
estéticas aplicadas.

Art. 94.  Centros de bronceado—1L.os centros de bronceado cumplirdn las condiciones
generales recogidas en este libro y las contenidas en su normativa especifica de aplicacion.

Art. 95. Centros de tatuaje, micropigmentacioén ylo perforacion cutdnea o “pier-
cing” —Los centros de tatuaje, anillado y centros donde se realicen técnicas de micropig-
mentacién, cumplirdn las condiciones generales recogidas en este libro y las contenidas en
su normativa especifica de aplicacion.

Art. 96.  Gimnasios—Los gimnasios, ademds de las condiciones generales recogidas
en este libro, cumplirdn los siguientes requisitos:

a) Dispondrdn de vestuarios y duchas que podrdn ser compartidos con otras activida-
des, y que estardn separados por sexos si sus usuarios fueran indistintamente hom-
bres y mujeres, a excepcion de establecimientos hoteleros o instalaciones en co-
munidades de propietarios, los cuales quedan eximidos.
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b) El suelo de vestuarios y duchas serd antideslizante.

¢) Cuando se ejerza la ensefianza o instruccién de actividades fisicas o deportivas,
durante las horas de funcionamiento del gimnasio se encontrard presente personal
con cualificacién profesional, encargado de supervisar las actividades de los con-
currentes.

d) Enlas salas de mdquinas o aparatos, sin enseflanza o instruccion, existirdn carteles
en lugar visible para los usuarios donde se indique el manejo de dichas mdquinas
o aparatos y los riesgos derivados de su uso.

e) Las mdquinas y aparatos instalados en esta actividad se ajustardn a las exigencias
recogidas en las normas UNE de aplicacion y se mantendrdn en las debidas con-
diciones higiénicas y de mantenimiento. Se realizardn revisiones periddicas que
deberdn estar documentadas.

TITULO IV
Personal y organizacion

Art. 97.  Condiciones del personal —EIl personal que desempefie cometidos en cual-
quiera de los establecimientos que se regulan en este libro, estard obligado a observar las
siguientes prescripciones, ademds de lo establecido en las disposiciones vigentes que les
sean de aplicacion:

a) Vestird durante el trabajo ropa y calzado de uso exclusivo, que mantendrd en todo
momento con la debida limpieza.

b) No comerd en la zona de trabajo.

¢) Tendrd cualificacién profesional sobre las técnicas aplicadas para evitar riesgos en
los usuarios. En caso de precisar formacion reglada exigida por sus normativas de
aplicacion especificas, deberd justificarla cuando sea requerida por los servicios
de inspeccidén, mediante los preceptivos certificados.

d) Informard al usuario, si fuera necesario y con cardcter previo a la realizacién de la
técnica, de los riesgos de la misma asegurdndose, en su caso, que se cumplimen-
ten los formularios exigidos y que se cumplan los requisitos de consentimiento.

Art. 98.  Comunicacion con el exterior—El centro dispondrd de teléfono de comuni-
cacion con el exterior para ser utilizado en caso de emergencia.

Art. 99. Cédigos de buenas prdcticas—ILas empresas podrdn utilizar voluntaria-
mente Cddigos de Buenas Précticas como medio para garantizar la higiene y la seguridad
de las técnicas empleadas.

LIBRO QUINTO

Piscinas

TITULO I
Disposiciones generales

Art. 100.  Ambito de aplicacion especifico de las piscinas—1. El presente libro tie-
ne por objeto la regulacion de las condiciones técnico-sanitarias que deben reunir las insta-
laciones de titularidad publica o privada, destinadas a la natacion, el bafio u otros fines re-
creativos, en las que se realice un contacto directo y colectivo con el agua.

2. Los establecimientos e instalaciones regulados en este libro cumplirdn ademds de
lo indicado en el mismo, lo establecido en la normativa estatal y autonémica de aplicacion.

Art. 101.  Exenciones al ambito de aplicacion—Quedan excluidas las piscinas de
uso privado unifamiliares y las de aguas naturales, termales o mineromedicinales.

Art. 102. Definiciones—A efectos de este libro, las definiciones se atendran a lo in-
dicado en el Real Decreto 742/2013, de 27 de septiembre, por el que se establecen los cri-
terios técnico-sanitarios de las piscinas.
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TITULO IT

Procedimiento de comunicacion

Art. 103.  Comunicacién de piscinas de uso ptiblico—1. Los titulares de piscinas
de uso publico deberdn comunicar al Ayuntamiento, con cardcter anual, que su instalacién
retine las condiciones necesarias para su correcto funcionamiento.

2. Los titulares de las piscinas de uso publico que hayan permanecido sin funciona-
miento mds de seis meses, realizardn la comunicacion establecida en el apartado 1 de este
articulo, al menos quince dias antes de su reapertura.

3. Los titulares de las piscinas climatizadas de uso publico realizardn esta comunica-
cién en los dos primeros meses del afio.

TITULO I
Condiciones técnicas

Capitulo |
Instalaciones

Art. 104. Caracteristicas estructurales y condiciones de seguridad —Las caracteris-
ticas estructurales y las condiciones de seguridad de estas instalaciones se ajustardn a lo es-
tablecido en el Cédigo Técnico de Edificacion, el Reglamento de Instalaciones Térmicas en
los Edificios y demds normativa que les sea de aplicacién.

Art. 105.  Proteccion del vaso—FEn la época, dias u horas en que la piscina no se en-
cuentre en funcionamiento, con el fin de evitar la alteracién del agua o la caida de personas
o animales, el vaso deberd protegerse mediante vallado, cubrimiento o cualquier otro siste-
ma eficaz. Asimismo, se mantendrd en condiciones tales que no pueda constituir un foco de
contaminacién ambiental.

Capitulo Il
Equipamientos y accesorios

Art. 106.  Equipamientos deportivos y recreativos—1. En caso de utilizarse equipa-
mientos deportivos fijos o mdviles, sus anclajes estardn fijados a los elementos estructura-
les, serdn de material inoxidable y no supondrdn un peligro para los usuarios o deportistas.

2. Los titulares de las instalaciones serdn responsables del mantenimiento y conser-
vacion de los equipamientos, debiendo realizar revisiones periddicas, como minimo una
vez al afio, de acuerdo a las normas UNE de aplicacion. Dichas revisiones deberdn estar do-
cumentadas.

Capitulo I
Almacén de productos quimicos

Art. 107.  Condiciones del almacén—1. El almacén de productos quimicos estard
en un local independiente, serd de uso exclusivo, de ficil acceso para el personal de man-
tenimiento e inaccesible a los usuarios de las piscinas.

2. Estard sefializado y contard con iluminacién y ventilacién conformes a la norma-
tiva sectorial de aplicacién, debiéndose realizar mantenimiento y revisiones periddicas.

3. Todos los productos almacenados presentardn una estiba que evite derrames, se
conservaran cerrados y con las etiquetas visibles.

Art. 108.  Manipulacion de productos quimicos—1. El almacenaje y manipulacion
de los productos empleados para el tratamiento del agua, limpieza y desinfeccién de las ins-
talaciones deberd realizarse con las mdximas precauciones, atendiendo a una separacion su-
ficiente de productos incompatibles y en la forma adecuada para cada caso, segin instruc-
ciones del fabricante y fichas de datos de seguridad.

2. En lugar visible se expondran las medidas de seguridad necesarias para evitar ac-
cidentes, con expresa referencia a las actuaciones en caso de contacto o ingestioén. En el al-
macén habrd una hoja de seguridad de cada uno de los productos almacenados.
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TITULO IV
Calidad del agua y del aire

Art. 109. Calidad y conservaciéon del agua—1. El agua del vaso de la piscina no
contendra sustancias en concentracion tal que puedan resultar nocivas para la salud y cum-
plird lo establecido en la normativa de aplicacidn.

2. Los vasos se vaciardn totalmente siempre que las condiciones higiénico-sanitarias
del agua o del vaso asi lo requieran y no pueda solventarse por tratamiento alternativo. En
el caso de piscinas climatizadas, los vasos deberdn vaciarse como minimo una vez al afio,
a excepcion de que existan medidas excepcionales de restriccion de consumo de agua.

Art. 110. Calidad y renovacioén del aire—1. El aire del ambiente interior de insta-
laciones cubiertas y de las salas técnicas, serd renovado periédicamente a fin de evitar la
presencia de sustancias irritantes. En el recinto donde se ubican los vasos se comprobard a
diario las condiciones de humedad relativa, temperatura ambiente y concentracién de did-
xido de carbono.

2. En las piscinas climatizadas cubiertas existird, a la vista del piblico, un terméme-
tro y un higrémetro.

TITULO V
Control y organizacion

Capitulo |
Autocontrol

Art. 111.  Criterios generales—1. Los titulares de piscinas de uso privado y uso
publico dispondran, respectivamente, de medidas de verificacién o autocontrol especificas,
para comprobar la adecuacién de las instalaciones y la 6ptima calidad del agua y del aire de
las mismas.

2. Los servicios de inspeccién podrdn comprobar el cumplimiento de estas normas,
exigiendo la adopcion de las medidas correctoras técnicas y/o administrativas necesarias.

Art. 112.  Medidas de verificacion—1. En piscinas de uso privado, diariamente, se
anotardn los datos siguientes:

a) Fechay hora de muestreo.

b) Numero de baifiistas.

¢) Temperatura ambiente, humedad relativa y concentracion de diéxido de carbono
en recintos de piscinas cubiertas.

d) Temperatura del agua del vaso en piscinas climatizadas.

e) Nivel residual y/o total del desinfectante utilizado.

f) pH.

g) Agua depurada (metros cubicos).

h) Agua renovada (metros ctbicos).

1) Observaciones: operaciones de mantenimiento y seguridad de las instalaciones asi
como las revisiones, incidencias y fallos del sistema de depuracion, filtrado o eva-
cuacion del agua.

2. El personal de mantenimiento de la instalacion dispondrd de los reactivos, instru-
mental y conocimientos necesarios para realizar las determinaciones.

3. Quedaran asimismo documentados otros controles analiticos del agua y del aire
que, en su caso, se hayan realizado.

Art. 113.  Medidas de autocontrol—1. Los titulares de piscinas de uso publico im-
plantardn un protocolo de autocontrol, que incluird lo siguiente:

a) Las medidas de verificacion descritas en el articulo anterior.

b) Informacién general sobre los productos quimicos utilizados en el tratamiento del
agua y su procedimiento de filtracién y depuracion. A tal efecto, dispondrdn de las
fichas de datos de seguridad de los productos y de las especificaciones técnicas de
los equipos de filtracién y depuracion instalados.

¢) Medidas de seguridad y de buenas précticas.

d) Programa de limpieza y desinfeccién que garantizard que las instalaciones, equi-
pamientos y elementos de apoyo, deportivos u ornamentales, sean sometidos a
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limpieza y desinfeccion periddica. Todas estas actuaciones quedardn documenta-
das y se especificard la periodicidad de las operaciones, el producto empleado y el
responsable de la tarea.

e) Plande prevencion y control de plagas, que priorice las medidas preventivas fren-
te a los tratamientos quimicos.

f) Informacién sobre los procedimientos de gestién de proveedores y servicios.

2. En caso de detectar situaciones de incumplimiento, se adoptardan las medidas co-
rrectoras precisas que quedaran debidamente registradas.

3. El protocolo de autocontrol permanecera en la instalacion quedando a disposicidn
del personal de la misma y de los servicios de inspeccion.

Capitulo Il
Personal y organizacion

Art. 114. Titulacion del personal—1. Las piscinas contardn con socorristas y per-
sonal sanitario y de mantenimiento conforme a lo indicado en la normativa de aplicacion.

2. Parael ejercicio de las actividades reguladas en este libro, el personal contard con
la formacién requerida, debiendo acreditar dicha cualificacion a los servicios de inspeccion
cuando asi lo soliciten.

TITULO VI
Establecimientos con vasos de hidromasaje

Art. 115.  Condiciones generales—JLos establecimientos tipo spa o balneario urba-
no, que cuenten con vasos de hidromasaje, con o sin recirculacién del agua, observardn las
siguientes prescripciones:

a) Elfondo y las paredes de los vasos estardn revestidos de materiales lisos, antides-
lizantes, de facil limpieza y desinfeccion.

b) En los vasos existird un sistema de desagiie a la red de alcantarillado publica, que
permita la eliminacién rdpida del agua y sedimentos.

¢) La temperatura del agua de los vasos de estas piscinas no podrd ser superior a
treinta y seis grados centigrados.

d) Contaran con servicios higiénicos cuya utilizacién podrd ser compartida por pu-
blico y personal.

e) Dispondran de vestuarios y duchas para uso exclusivo de los clientes separados
por sexos, si sus usuarios fueran indistintamente hombres y mujeres.

f) Lazona de baio, vestuarios y duchas dispondran de suelo antideslizante y de facil
limpieza y desinfeccion.

g) Los establecimientos se encontrardn en adecuado estado de mantenimiento y lim-
pieza.

h) No se podrd acceder a la zona de bafio con calzado y ropa de calle.

i) No estard permitida la entrada o estancia de animales en las instalaciones.

Art. 116.  Vasos con recirculacion de agua—Las instalaciones que cuenten con va-
sos de hidromasaje con recirculacion del agua, observaran ademads lo siguiente:

a) Cumplirdn todos los requisitos relativos a la calidad del agua y del aire, a las con-
diciones de almacenamiento y manipulacién de productos quimicos contemplados
en este libro.

b) El agua recirculada deberd ser filtrada y depurada por procedimientos fisico-qui-
micos. En caso de que haya varios vasos de hidromasaje, cada vaso tendrd un sis-
tema de filtracién y tratamiento quimico independiente.

¢) Se aportard agua nueva en cantidad suficiente para garantizar los pardmetros de
calidad de la misma.

d) La adicion de desinfectante o cualquier otro aditivo autorizado, se realizard me-
diante sistemas de dosificaciéon semiautomadtica o automadtica, salvo emergencia y,
en este caso, en ausencia de usuarios.

e) El sistema de depuracién deberd encontrarse en funcionamiento continuo cuando
la instalacion esté abierta al uso y siempre que sea necesario para garantizar la ca-
lidad del agua.
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f) En funcién de su uso privado o ptblico, contardn con medidas de verificacién o
autocontrol conforme a lo indicado en el Titulo V de este libro.

LIBRO SEXTO

Servicios funerarios

TITULO I

Disposiciones generales

Art. 117.  Ambito de aplicacion especifico—1. Este libro tiene por objeto la regu-
lacion de las condiciones técnico-sanitarias que deben reunir los establecimientos que ejer-
zan la actividad de servicios funerarios.

2. Quedan excluidos del 4mbito de aplicacion de esta regulacion, los servicios de ce-
menterios y crematorios.

Art. 118. Definiciones de términos incluidos en la regulacion de servicios funera-
rios—A efectos de esta regulacion, se establecen las siguientes definiciones:

a) Empresa Funeraria: Es la empresa que presta todos o alguno de los siguientes
servicios: manipulacién y acondicionamiento de caddveres, traslado de los mis-
mos, tanatorio-velatorio y crematorio o cementerio.

Queda incluido el suministro de bienes y servicios complementarios que requiera
el ejercicio de su actividad.

b) Servicio Funerario: Es cualquiera de los servicios que se prestan por una empresa
funeraria, desde el fallecimiento de una persona hasta su inhumacién o cremacion.

TITULO II
Condiciones técnico-sanitarias de instalaciones y equipamientos de servicios funerarios

Art. 119. Dependencias obligatorias—1. Los locales donde se presten servicios
funerarios contardn con una oficina administrativa y, en su caso, zona de atencion al publi-
co y servicios higiénicos.

En el mismo local o en edificio separado, dispondrdan ademas de:

a) Almacén de féretros y demds material funerario con las existencias necesarias
para cubrir la demanda de servicios diarios.

b) Garaje o locales para limpieza de coches flinebres.

¢) Garaje para el estacionamiento de coches flinebres.

Art. 120. Condiciones técnico-sanitarias de los coches fiinebres—1. Estaran
acondicionados para asegurar la separacion de la cabina del conductor del habitdculo para
el féretro, que contard con un sistema de anclaje con la carroceria. Este habitdculo dispon-
drd de sistema de aire acondicionado independiente y en funcionamiento.

2. Los vehiculos serdn utilizados tnicamente para el traslado de caddveres y restos
cadavéricos, no pudiendo ser utilizados para ningtn otro fin.

3. Los coches finebres serdn sometidos periddicamente a limpieza y desinfeccion
debiendo registrar dichas operaciones.

Art. 121.  Condiciones técnico-sanitarias de los tanatorios—1. Los tanatorios es-
tardn situados en edificios de uso exclusivo o en edificios que simultineamente realicen ac-
tividades compatibles o complementarias.

2. Entodo caso, observardn las siguientes condiciones en su instalacion:

a) Dispondrdn de salas-velatorio, que deberdn estar separadas de otras dependencias
del servicio, contando con sistemas de ventilacion y climatizacién independientes.
Estas salas se someterdn periédicamente a limpieza y desinfeccidn, y en todo caso,
entre cada cambio de servicio.

b) Laentraday circulacién de caddveres serd independiente de la zona reservada para
el acceso peatonal de visitantes.

¢) Contard con dependencia especifica de preparacion de caddveres integrada, como
minimo, con una sala de acondicionamiento estético.

d) Instalardn servicios higiénicos para uso publico. Al menos uno de ellos debera ser
accesible para la entrada y utilizacién por personas con discapacidad.
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e) Dispondrdn de aseos con duchas y vestuarios para el personal. Estos servicios hi-
giénicos estardn dotados de agua potable corriente fria y caliente, inodoro, lava-
manos de accionamiento no manual, jabon liquido, toallas de un solo uso o seca-
dores automadticos, y recipiente para residuos.

3. Contarédn con un plan de prevenc1on y control de plagas que priorice las medidas
preventivas frente a los tratamientos quimicos.

Art. 122.  Condiciones técnico-sanitarias de las salas de acondicionamiento estético
y tanatopraxia—1. Las paredes y suelos serdn lisos, impermeables y de fécil limpieza y
desinfeccion.

2. Contardn con lavamanos de acciéon no manual con agua potable corriente fria y ca-
liente, dispositivo de jabdén liquido y toallas de un solo uso.

3. La iluminacién y ventilacion se ajustardn a lo establecido en la normativa secto-
rial de aplicacién. En todo caso los sistemas de ventilacién y climatizacion de estas salas
serdn independientes de las del resto de dependencias.

4. Los residuos que se generen en estas practicas deberdn ser gestionados y manipu-
lados de acuerdo con lo establecido en la legislacion vigente sobre residuos biosanitarios.

5. La sala de tanatopraxia dispondrd de una mesa de acero inoxidable con toma de
agua y sistema de evacuacion de la misma, asi como de cdmaras frigorificas para la conser-
vacién de caddveres. Los vertidos de la sala cumplirdn lo establecido en la normativa de
aplicacion.

6. El instrumental o material no desechable, tanto en el manejo del caddver como en
los equipos de proteccién individual del personal, se someterdn a lavado y esterilizacion a
vapor, mediante autoclave con controles de presidn y temperatura.

7. Los paramentos, equipamientos y materiales utilizados en estas salas serdn some-
tidos a limpieza y desinfeccidén periddica, debiendo registrar dichas actividades.

Art. 123, Personal y equipamiento—FEl personal que realice actividades relaciona-
das con el manejo de caddveres o restos cadavéricos, vestird con ropa y calzado de uso ex-
clusivo, adoptard medidas de proteccion individual necesarias para la manipulacién de ca-
ddveres y mantendrd en todo momento un adecuado nivel de higiene.

TITULO I
Condiciones de funcionamiento

Art. 124.  Obligaciones de las empresas —ILas empresas funerarias observaran las si-
guientes obligaciones:

a) Llevardn un registro de los servicios realizados.

b) Verificardn el cumplimiento de la legislacién vigente relativa a la sanidad mortuo-
ria con cardcter previo a la contratacién del servicio.

¢) Prestardn los servicios gratuitos de cardcter social que el Ayuntamiento sefiale.

LIBRO SEPTIMO

Insalubridad y control de plagas en inmuebles y entorno urbano

TITULO 1
Disposiciones generales

Art. 125.  Ambito de aplicacion especifico para situaciones de insalubridad y control
de plagas—1. Este libro tiene por objeto regular las actuaciones en casos de insalubridad
y presencia de plagas en entornos publicos y privados.

2. Las actuaciones que se regulan comprenden ademas, las medidas de saneamiento,
higienizacién y desinfeccion, asi como de desinsectacion, desratizacion y otras operaciones
de prevencién y control de plagas, realizados en espacios y bienes inmuebles por motivo de
riesgo para la salud publica.

3. Seexcluyen de esta regulacidn, las plagas de dmbito fitosanitario en la medida que
no existieran riesgos para la salud.

Art. 126. Definiciones.—A efectos de esta regulacion se establecen las siguientes
definiciones:

a) Animal plaga: Especie animal susceptible de generar plaga.

b) Desinfeccion: Técnicas y procedimientos destinados a la eliminacién de gérmenes
patoégenos.
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¢) Desinsectacion: Técnicas y procedimientos destinados a la prevencion, deteccién
y control de insectos y artrépodos con potencial riesgo para la salud publica, los
animales o los bienes.

d) Desratizacion: Técnicas y procedimientos destinados a la prevencién, deteccion y
control de ratas y ratones con potencial riesgo para la salud publica, los animales
o los bienes.

e) Diagnéstico de situacién: Documento que recoge informacion técnica correspon-
diente al andlisis de una situacién de riesgo de plaga.

f) Plaga: Presencia de poblaciones de animales en nimero por encima del nivel
aceptable para la salud publica.

g) Plan de prevencién y control de plagas: Documento actualizado que incluye los
niveles aceptables de animal plaga, las medidas preventivas, la vigilancia y las ac-
tuaciones de control de plagas.

h) Producto Biocida: Preparado de una o mds sustancias activas, registrado por la
autoridad sanitaria competente y destinado a destruir, contrarrestar, neutralizar,
impedir la accién o ejercer un control de otro tipo sobre cualquier organismo no-
civo, por medios quimicos o bioldgicos.

1) Saneamiento: Conjunto de medidas ambientales, estructurales e higiénicas, esta-
blecidas a efecto de la supresion de las causas de insalubridad y proliferacion de
plagas.

TITULO 11
La insalubridad

Art. 127.  Condiciones de higiene en bienes inmuebles y entorno urbano—1. To-
das las parcelas y solares no edificados asi como los edificios, incluidas sus zonas comu-
nes, dreas ajardinadas e infraestructuras propias de servicios, deberdn mantenerse en ade-
cuadas condiciones de limpieza y mantenimiento, evitdndose situaciones de insalubridad.
Corresponde a la propiedad de estos bienes inmuebles adoptar las medidas oportunas para
evitar estas situaciones.

2. En las parcelas, solares, edificios, dreas ajardinadas e infraestructuras de titulari-
dad municipal que se gestionen por terceros, corresponderd al gestor mantenerlos en ade-
cuadas condiciones de limpieza y mantenimiento, evitando situaciones de insalubridad.

3. Los inmuebles habitados contardn con un sistema eficaz de eliminacion de resi-
duos orgdnicos y dispondrdn de agua corriente en cantidad suficiente para un correcto fun-
cionamiento de los sanitarios.

4. No se podrdn acumular objetos y residuos en parcelas, solares o en el interior de
edificios, de manera que por su naturaleza o volumen, constituyan un riesgo para la salud y
seguridad de los propios habitantes, de las fincas colindantes o de los viandantes.

TITULO Il
Las plagas

Art. 128. Control de plagas en bienes inmuebles y entorno urbano—1. Todas las
parcelas y solares no edificados asi como los edificios, incluidas sus zonas comunes, dreas
ajardinadas e infraestructuras propias de servicios, deberdn mantenerse en adecuadas con-
diciones de limpieza y mantenimiento, evitando generar riesgos de entrada, atraccidn y/o
de proliferacion de plagas. Corresponde a la propiedad de estos bienes inmuebles adoptar
las medidas oportunas de prevencién y control para evitar estas situaciones.

2. Los sistemas de saneamiento y de alcantarillado serdn conservados de manera que
se impida el acceso de plagas al interior de los inmuebles.

3. Las basuras y otros residuos generados, ademds de cumplir la normativa aplicable
en materia de gestion de residuos, no generardn riesgos de salubridad y de atraccién o pro-
liferacién de plagas.

4. Queda prohibido el depdsito o abandono de mobiliario o enseres infestados por
plagas.

Art. 129. Aves plaga—TLos titulares de las edificaciones e instalaciones deberdn
adoptar medidas preventivas y, en su caso, de control de aves plaga. En supuestos de nidi-
ficaciones en inmuebles y sus zonas comunes, la propiedad serd responsable de gestionar
el saneamiento de las zonas afectadas.
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Art. 130.  Obras publicas y servicios subterrdneos—1. En supuestos de obras pu-
blicas o privadas que supongan movilizacién de terreno y/o afecten al sistema de alcantari-
llado municipal, el responsable de las mismas deberd adoptar, con cardcter previo a su ini-
cio, medidas encaminadas al control de riesgos de plagas.

2. Los titulares o gestores de instalaciones de servicios subterrdneos, como garajes,
conducciones de agua, telefonia y cableado 6ptico, entre otras, deberan aplicar los criterios
de prevencidn y control de plagas. Con ese objetivo, dispondran de un plan documentado
de prevencion y control de plagas, que deberd estar a disposicién de los servicios técnicos
municipales competentes.

Art. 131. Entrada de mercancias—Los responsables o gestores de actividades eco-
némicas que introdujeran mercancias en el municipio, deberdn adoptar medidas especificas
de prevencion y control de plagas, que alcanzardn tanto a las mercancias como a los medios
utilizados para su transporte y almacenamiento.

Art. 132.  Depdsitos de agua—1. Los depdsitos temporales o permanentes de agua
retenida, estardn sujetos a una adecuada limpieza y mantenimiento para garantizar unas
condiciones adecuadas de salubridad ptblica.

2. Lasinstalaciones y aguas superficiales serdn objeto de vigilancia con la intencién
de limitar los focos de cria de mosquitos u otros insectos.

TITULO IV
Tratamiento biocida

Art. 133, Aplicacion de productos biocidas—1. En caso de ser precisa la aplica-
cién de producto biocida, este deberd aplicarse siempre con las restricciones y precaucio-
nes necesarias, de acuerdo a lo especificado en la normativa vigente y, en su caso, la bue-
na préctica profesional, evitando la exposicion a personas, animales y alimentos.

2. Laprevencién y control de plagas en inmuebles y espacios ptiblicos de titularidad
municipal corresponde a los servicios municipales competentes. En el caso de que el in-
mueble o espacio ptblico municipal se gestionara por terceros, corresponderd al gestor dis-
poner de un plan de prevencién y control de plagas.

3. Las actuaciones en espacios de titularidad privada, solo serdn realizados por los
servicios municipales competentes, en ejecucion subsidiaria, cuando concurran circunstan-
cias que conlleven un riesgo para la salubridad publica.

4. En situaciones de riesgo especial, emergencia o catdstrofe que impliquen poten-
cial riesgo de plagas, las autoridades sanitarias municipales podrdn adoptar las medidas es-
peciales de seguridad y de proteccién de la salud puiblica que se consideren oportunas.

5. Laaplicacién de productos biocidas en espacios publicos abiertos, observard los
criterios de seguridad previstos para el uso de biocidas pertinentes. Las aplicaciones que
utilizasen dispositivos generadores de aerosoles, deberdn ser objeto de una planificacion es-
pecial para evitar todo riesgo de exposicion a los ciudadanos.

Art. 134.  Diagnéstico de situacion—Todo plan de prevencion y control de plagas,
realizado en el dmbito de aplicacién de esta regulacion, requerird un diagnostico de situa-
cion que estard a disposicion de los técnicos de la inspeccién municipal.

DISPOSICION TRANSITORIA

Primera. Adecuacién de los establecimientos en funcionamiento—JLos estableci-
mientos sujetos a esta ordenanza que viniesen funcionando con anterioridad a su aproba-
cidén, deberan adecuarse a lo en ella previsto en el plazo de seis meses desde su entrada en
vigor.

Segunda. Efectos en establecimientos autorizados—Los establecimientos sujetos a
esta ordenanza, que estuviesen en posesion del correspondiente titulo habilitante para el ejer-
cicio de la actividad, podrdn mantener sus instalaciones especialmente en cuanto a distribu-
cién de espacios se refiere, en la forma establecida en el citado titulo habilitante, siempre que
se garanticen las condiciones de salubridad. En caso de que no se garanticen dichas condi-
ciones, los servicios técnicos municipales competentes definirdn las medidas a adoptar.

Tercera. Expedientes en tramitacion—La tramitacién de los expedientes cuya in-
coacién se haya producido con anterioridad a la entrada en vigor, se tramitardn conforme
a lo establecido en la normativa municipal que fuera de aplicacién en el momento de su
incoacion.
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DISPOSICION DEROGATORIA

Unica. Cldusula derogatoria—Quedan derogadas:

1. Ordenanza Reguladora de las Condiciones Higiénico-Sanitarias y Proteccion de
los Consumidores en Establecimientos donde se consumen Comidas y Bebidas, aprobada
por Acuerdo Plenario de 28 de febrero de 1990.

2. Ordenanza Reguladora de las Condiciones Higiénico-Sanitarias y Técnicas de los
Centros de Cuidado y Recreo Infantil, aprobada por Acuerdo Plenario de 30 de julio
de 1998.

3. Ordenanza Reguladora de las Condiciones Higiénico-Sanitarias y Técnicas de pe-
luquerias, institutos de belleza y otros servicios de estética, aprobada por Acuerdo Plenario
de 29 de mayo de 2000.

4. Ordenanza Reguladora de las Condiciones Higiénico-Sanitarias, Técnicas y de
Seguridad de las Piscinas, aprobada por Acuerdo Plenario de 28 de enero de 1999.

5. Ordenanza Reguladora de los Requisitos para la Prestacion de Servicio Publicos
Funerarios en el Municipio de Madrid, aprobada por Acuerdo Plenario de 21 de marzo
de 1997.

6. La Ordenanza Municipal de Proteccion de los Consumidores, de 27 de marzo
de 2003, modificada por la Ordenanza de Consumo de la Cuidad de Madrid de 30 de mar-
zo de 2011, por la que pasé a denominarse Ordenanza Municipal de la Proteccién de la Sa-
lud de los Consumidores.

7. Cualquier otra disposicién de igual o inferior rango en cuanto se oponga a lo dis-
puesto en esta ordenanza.

DISPOSICION FINAL

Primera. Interpretacién de la ordenanza—Se faculta al titular del Area de Gobier-
no competente en materia de sanidad para interpretar y resolver cuantas cuestiones surjan
de la aplicacion de esta ordenanza, y para que dicte las resoluciones complementarias ne-
cesarias para el desarrollo y cumplimiento de la misma.

Segunda. Publicacion, entrada en vigor y comunicacién—De conformidad con lo
dispuesto en el articulo 48.3, letras e) y f) y 54 de la Ley 22/2006, de 4 de julio, de Capita-
lidad y de Régimen Especial de Madrid, la publicacidn, entrada en vigor y comunicacién
de esta ordenanza se producird de la siguiente forma:

a) Elacuerdo de aprobacidn y el texto de la ordenanza se publicardn integramente en
el BOLETIN OFICIAL DE LA COMUNIDAD DE MADRID y en el “Boletin Oficial del
Ayuntamiento de Madrid”.

b) La ordenanza entrard en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el BOLETIN
OFICIAL DE LA COMUNIDAD DE MADRID.

¢) Sin perjuicio de lo anterior, el acuerdo de aprobacidn se remitird a la Administra-
cion General del Estado y a la Administracion de la Comunidad de Madrid.

Madrid, a 28 de mayo de 2014.—ElI secretario general del Pleno, Federico Andrés L6-
pez de la Riva Carrasco.

(03/18.136/14)
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