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DECRETO
LIBRO DE RESOLUCIONES Murcia, 2 de febrero de 2018
CONSIDERANDO lo dispuesto en el art. 8 y
la Disposicién Transitoria Primera de la Ley
3/2014, de 2 de Julio, de Venta Ambulante o no
(Art. 20.2.1 del Rgto. Organico del Sedentaria de la Region de Murcia en cuanto a que
Gobierno y Admén. De 27-5-2004) las autorizaciones municipales para la venta no
Niim.- sedentaria o ambulante concedidas durante el
| ejercicio 2014 quedaran prorrogadas por un plazo
Folio.: [ minimo de ocho y maximo de doce arios.
10, . | CONSIDERANDO lo preceptuado en el
\%i jregtor e o articulo 6 de la Ordenanza Municipal Reguladora
0] \del Gobierno Municipal T s o
: N:L o de la YCnta Ambulante en el. Tenmno Mu.m(npal de
; (inr— Murcia en cuanto a los requisitos necesarios para la
XTI concesion o prorroga de autorizaciones de venta
Z t / ambulante.

CONSIDERANDO que para proteger el

~“entorno urbano y en cumplimiento a lo dispuesto en el articulo 7.2 de la Ordenanza de

Venta Ambulante mediante Decreto de la Teniente Alcalde Delegada de Comercio,
Organizacion y Relaciones Institucionales de fecha 15 de febrero de 2016, con caracter
general se suspendid la concesion de nuevas autorizaciones de venta ambulante en la via
publica con las siguientes precisiones:

a) Mediante Decreto de la Teniente Alcalde Delegada de Comercio, Organizacion y
Relaciones Institucionales de fecha 24 de agosto de 2016 se resolvid que la suspension no
afectase para la modalidad de venta ambulante contemplada en el art. 2.1 de la Ordenanza
Municipal Reguladora de la Venta Ambulante en las pedanias del municipio de Murcia.

b) Mediante Decreto de la Teniente Alcalde Delegada de Comercio, Organizacion y
Relaciones Institucionales de fecha 20 de febrero de 2017 se resolvié que la suspension no
afectase para la modalidad de venta ambulante distinta de la contemplada en el art. 2.1 de
la Ordenanza Municipal Reguladora de la Venta Ambulante en las pedanias del municipio
y barrios de la ciudad de Murcia durante sus Fiestas Patronales.

CONSIDERANDO que la Ley 11/2006, de 22 de diciembre, sobre régimen del
comercio minorista de la Regién de Murcia, en su articulo 27 obliga a los que resulten sujetos
pasivos para poder ejercer cualquier tipo de venta a hallarse al corriente con la Hacienda
Municipal, y la Ordenanza Fiscal Municipal reguladora de la Tasa por Expedicion de
Documentos Administrativos para el afio 2018, que fija el precio por expedicion de la licencia
en la cantidad de 44,90 €, asi como el articulo 22.2.2 y 3 de la Ordenanza General de Gestion,
Recaudacién e Inspeccion de Tributos Locales, por el que se impone el sistema de
autoliquidacion de la tasa por aprovechamiento especial de la via piblica con ocupaciones
eventuales, caso de las autorizaciones que nos ocupan.

CONSIDERANDO la ley 3/2014, de 2 de julio de Venta Ambulante o no
Sedentaria de la Region de Murcia, art. 6.2, por el que exige disponer del correspondiente
seguro de responsabilidad civil que cubra los riesgos del ejercicio de la actividad.
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CONSIDERANDO que las autorizaciones de venta en la via pUblica deben ser

concedidas en precario con caracter excepcional y fuera del horario comercial habitual,
especialmente en fines de semana y festivos, para dispensar un servicio complementario a los
ciudadanos, al uso propio de las zonas en las que son concedidas (zona comercial, ocio) y asi
evitar conflictos de competencia desleal con otros establecimientos ubicados en la misma
Zona.

CONSIDERANDO ¢l informe del Ingeniero Jefe del Servicio de Tréafico, de fecha
3 de febrero de 2014, en el que indica la documentacidon y las condiciones de obligado
cumplimiento que precisa el Servicio para informar sobre la ubicacion del puesto en la via
piblica en los emplazamientos de su competencia; documentacion que resulta preciso
exigir también para las autorizaciones de via publica en general.

CONSIDERANDO que con respecto a la acometida eléetrica exterior del punto de
venta, dicho titular debera acreditar, en caso de uso de grupo electrogeno, poseer certificado
vigente de homologacién de dicho grupo debidamente insonorizado y en caso de uso de red
eléctrica, certificado de instalacion eléctrica, expedido al efecto por empresa autorizada con
respecto a la acometida o toma de corriente y en cualquiera de ambos casos certificado de
homologacién de instalacion eléctrica de Baja Tension expedido al efecto por empresa
autorizada.

CONSIDERANDO el informe de Inspeccion de Consumo, de fecha 29 de
noviembre de 2017, en el que con motivo de establecer el régimen de concesion para las
Autorizaciones Municipales de Venfa en la Via Publica y al objeto de establecer las
condiciones higiénico sanitarias que deben reunir dichas actividades de venta de alimentos
en el gjercicio 2018, se establece: :

“PRIMERO.- De acuerdo con el Decreto del Concejal Delegado de Mercados, Consumo y
Descentralizacidn de fecha 21/09/12, las actividades de venta ambulante de productos alimenticios
en modalidad de puestos instalados en la via publica que podran ser autorizadas serdn con caracter
taxativo las citadas por el art. 2.1. de la Ordenanza Municipal Reguladora de la Venta Ambulante
en el Término Municipal de Murcia:

* Venta de helados, siempre que no sea en instalaciones tijas
¢ Venta de churros

¢ Venta de castafias y mazorcas o similares

¢  Carritos de golosinas y pequefios juguetes o similares

SEGUNDO.- La actividad de venta de “Helados” consistird en la venta de helados
envasados en unidades de venta y con marca registrada en vehiculos-tienda (caravanas,
.autocaravanas o remolques) situados sobre la via ptiblica. Dichas actividades deberan cumplir la
legislacidn y las condiciones higiénico sanitarias que se establecen el ANEXO I de este informe

“CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS PARA FIABORACION Y/Q VENTA DE ALIMENTOS EN CAMIONES
TIENDA”,

TERCERQ.- La actividad de venta de “Churros” consistird en la elaboracion y venta de
chocolate caliente; gofres y/o masas fritas (churros y buiiuelos), considerando como masas fritas
los preparados alimenticios de consumo inmediato fabricados con agua, harina y sal, adicionados o
no de gasificantes autorizados, fritos en aceite vegetal comestible autorizado. Dichas actividades se
ejerceran exclusivamente en vehiculos-tienda (caravanas, autocaravanas o remolques) situados
sobre la via pablica y deberan cumplir la legislacidn y las condiciones higiénico sanitarias que se
establecen el ANEXO I de este informe “CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS PARA ELABORACION
YO VENTA DE ALIMENTOS EN CAMIONES TIENDA”.

CUARTO.- La actividad de venta de “Castaiias y mazorcas ¢ similares” consistird en la
elaboracion para su venta inmediata de castafias asadas y mazorcas dé maiz asadas. Dichas
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actividades se ejerceran en puestos desmontables situados sobre la via piiblica y deberdn cumplir la
legislacién y las condiciones higiénico sanitarias que se establecen ANEXO II de este informe
“CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS PARA VENTA DE ALIMENTOS NO PERECEDEROS EN PUESTOS
AMBULANTES”.

QUINTO.- La actividad de “Carritos de golosinas” consistird en la elaboracién para su
venta inmediata de garrapifiadas, palomitas de maiz, y/o algodén de aziicar, asi como en la venta de
frutos secos, caramelos, chicles, confites y golosinas previamente elaborados por empresas con
registro sanitario. . Dichas actividades se ejerceran en carritos o puestos desmontables situados
sobre la via publica y deberan cumplir la legislacion y las condiciones higiénico sanitarias que se
establecen ANEXO 11 de este informe “CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS PARA VENTA DE
ALIMENTOS NO PERECEDEROS EN PUESTOS AMBULANTES”, '

SEXTO.- En relacién a las actividades de venta de “pizzas, bocadillos, perritos calientes,
patatas fritas y/o asadas” y, salvo disposicion posterior que modifique lo establecido en el
Decreto del Concejal Delegado de Mercados, Consumo y Descentralizacion de fecha 21/09/12, las
autorizaciones de estas actividades que estaban vigentes a esa fecha y que podian ser prorrogadas
por 2-4 aifios para amortizar las inversiones realizadas por los titulares, se entienden extinguidas sin
posibilidad de prérroga ni nueva concesion al haber transcurrido ya mds de cinco afios desde el
dictado del citado decreto.

SEPTIMO.- De acuerdo con la disposicién adicional del Decreto Regional 172/1995 de

22 de noviembre, es preceptivo que las actividades sujetas al Anexo I dispongan de autorizacion
sanitaria vigente de la Direccion General de Salud de la Consejeria de Sanidad de la CARM en
cuanto a la idoneidad de las instalaciones del vehiculo, o bien, de inscripcién de dicho vehiculo
en el Registro Sanitario Autonémico creado al efecto.
En caso de que la acreditacion de dicho extremo no sea aportada voluntariamente por el interesado,
ésta debera recabarse dirigiéndose a la Direccién General de Salud Publica de la Consejeria de
Sanidad, puesto que los sistemas electronicos habilitados para consulta electrénica por la CARM
no recogen dichos datos, segin informacién facilitada por el Servicio de Seguridad Alimentaria y
Zoonosis de esa Direccion.

OCTAVO.- Para obtener la autorizacion los interesados deberan presentar la acreditacion
de la formacion continuada en materia de higiene de alimentos de todos los manipuladores.. La
periodicidad minima de esta formacion sera bienal (cada dos afios).

NOVENO.- A efectos de poder comprobar durante las inspecciones que el vehiculo desde
el que se ejerce la actividad es aquél para el que se otorgé la autorizacién, en dicha autorizacion
debera constar expresamente el niimero de bastidor o de identificacién del vehiculo autorizado para
la venta asi como la obligatoriedad de exhibir junto a la autorizacion el Anexo de condiciones
higienico-sanitarias de aplicacion”.

CONSIDERANDO el informe de Inspeccion de Consumo, de fecha 29 de
noviembre de 2017, relativo a la concesién de autorizaciones de venta ambulante para
actividades de comidas preparadas en pedanias y barrios de la ciudad con motivo de sus
Fiestas Patronales v al objeto de establecer las condiciones higiénico sanitarias que deben
reunir dichas actividades de venta de alimentos, se establece:

“PRIMERO.- Las actividades de venta/reparto de comidas preparadas (pizzas, productos
cArnicos asados o a la plancha, tapas, paellas, etc.) que se soliciten para ser ejercidas puntualmente
durante un breve periodo de tiempo (24-48 h) con motivo de las Fiestas Patronales de barrios y
pedanias de la ciudad, entendemos se corresponderfan con la modalidad de venta ambulante
contemplada en el art. 2.3 de la Ordenanza de Venta Ambulante del Ayuntamiento de Murcia y el
art. 3 b) de la Ley 3/2014 de Venta ambulante de la Regién de Murcia.

- Ordenanza de Venta Ambulante del Ayuntamiento de Murcia
Art. 2. Actividades
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Las actividades de venta ambulante reguladas en la presente Ordenanza podrdn adopiar las siguientes
modalidades:

3 Venta en Mercadillos ocasionales

Son mercadillos ocasionales los que se celebran atendiendo a la concurrencia de circunstancias o fechas
concretas, en los emplazamientos previamente acotados por la autoridad municipal, en los que se instalen
de forma ocasional, puestos de venta de cardcter no permanente

- Ley 3/2014 de Venta ambulante de la Regién de Murcia,

Art. 3 Modalidades de venta ambulante no sedemaria

b) Mercadillos que se celebren con cardcter ocasional en suelo pitblico y con motivo de la celebracion de

flestas o acontecimientos populares, de cardciter temdtico o no, en recintos o espacios autorizados v durante

la celebracion de éstos.

SEGUNDO.- Las actividades de venta/reparto de comidas preparadas descritas deberan
cumplir las condiciones sanitarias previstas en la normativa sanitaria vigente de aplicacion:

= Decreto 172/1995 de 22 de noviembre por el que por el que se regulan las condiciones sanitarias para
la venta de alimentos y determinados animales vivos fuera de establecimientos permanentes, (BORM n°
282 de 07/12/95).

- Reglamento (CE) N° 852/2004 del Parlamento Ewropeo y del Consejo de 29 de abril relativo a la
higiene de los productos alimenticios (DOUE 25/06/04).

- Real Decreto 3484/2000, sobre Normas de Higiene para la Elaboracion, Distribucion y Comercio de
Comidas Preparadas (BOE mim. 11 de 12/01/01),

- Real Decreto 19172011 de 18 de febrero, sobre Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y
Alimentos. (BOE wim. 57, de 08/03/11)

- Real Decreto 126/2015 de 27 de febrero por el que se aprueba la norma general relativa a la
informacion alimentaria de los alimentos que se presenten sin envasar para la venta al consumidor
Jinal y a las colectividades, de los envasados en los lugares de venta a peticion del comprador, y de los
envasados por los titulares del comercio al por menor. (BOE nim. 54 de 04/03/13).

TERCERO.- Si les alimentos son elaborades por un establecimiento comercial
permanente. de alimentacién/restauracién, una empresa de catering o un vehiculo-tienda
(camidn, remolque o autocaravana ambulante), éstos deberan contar con inscripcidn actualizada
en el Registro Sanitario General de Alimentos (catering) o en el Registro Sanitario Autonémico de
la CARM (el resto) para ejercer tal actividad, todo ello de acuerdo con el art. 2.2. del Real Decreto
19172011 de 18 de febrero, sobre Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y
Alimentos.

En ningin caso se podran ofrecer al piblico, alimentos que hayan sido elaborados en domicilios

particulares o en establecimientos fijos que no cuenten con la preceptiva autorizacion sanitaria.

CUARTO.- Si los alimentos son elaborados fuera de establecimientos permanentes en
instalaciones desmontables situadas sobre Ia via puiblica o en vehiculos-tienda los responsables
deberan cumplir, con caracter general, la normativa sanitaria de aplicacién y, en. particular, las
condiciones higiénico sanitarias que figuran en ¢l ANEXO 1 de este informe: “CONDICIONES
HIGIENICO-SANITARIAS A CUMPLIR POR LOS ESTABLECIMIENTOS DE TEMPORADA QUE ELABORAN ¥
SIRVEN COMIDAS (PUESTOS ¥ VEHICULOS TIENDA)”

QUINTO.- En el caso de que exista reparto al piiblico de alimentos (paellas gigantes,
barbacoas, chocolatadas, etc.) deberan respetarse los siguientes requisitos higiénico-sanitarios:

1. Los alimentos que se distribuyan al piblico se mantendran a temperaturas que eviten su
deterioro nocivo y protegidos de la contaminacion, en un lugar cubierto y nunca en contacto
directo con el suelo.

2. Durante el evento, los manipuladores que procedan al reparto tendran acceso a un lavamanos
con grifo dotado de agua corriente, jabén liquido y toallas de un solo uso para higiene de las
manos. El suministro de agua procederd de la red pablica o de un depésito con grifo de
capacidad suficiente para garantizar el suministro necesario para la jomada. Las aguas
residuales abocaran a la red de alcantarillado publico o a un depdsito que se vaciard siempre en
la red de alcantarillado.
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3. La vajilla y los cubiertos de servicio al publico seran de un solo uso y se mantendran
protegidos de la contaminacion.

4. El equipo y las superficies de trabajo de los mostradores o mesas seran de material liso, no
oxidable y de facil limpieza y desinfeccion.

5. Se dispondra de recipientes para residuos solidos con tapadera de accionamiento a pedal.

6. Los manipuladores dispondran de formacion en higiene de alimentos, vestirdn ropa de uso
exclusivo y si utilizan guantes, éstos no seran de latex.

7. Se contara con la informacién obligatoria sobre sustancias que pueden provocar alergias o
intolerancias alimenticias presentes en los alimentos que se repartan (Reglamento CE
1169/2004). Dicha informacién debera constar por escrito y se pondra a disposicion del
publico.

SEXTO.- El solicitante debera especificar en su solicitud los productos alimenticios que va
a expender, su procedencia y, en su caso, forma de elaboracién y venta/reparto a fin de que por
parte de este Servicio se emita informe previo a la Resolucioén que autorice su celebracion (art. 5 de
la Ordenanza de Venta Ambulante del Ayuntamiento de Murcia).

El responsable/titular de la actividad deberd presentar antes de su celebracion, declaracion

responsable manifestando conocer las condiciones higiénico-sanitarias citadas en el presente

informe y comprometiéndose a cumplirlas”.

Por la presente, vista Ley 11/2012, de 27 de diciembre, de modificacion de la Ley
11/2006, de 22 de diciembre, sobre régimen del comercio minorista de la Region de Murcia,
la Ley 3/2014, de 2 de Julio, de Venta Ambulante o no Sedentaria de la Region de Murcia, y
la Ordenanza Municipal Reguladora de la Venta Ambulante en el Término Municipal de
Murcia y en uso de las competencias que legalmente me estdn conferidas por Decreto de
Alcaldia de 18 de junio de 2015.

RESUELVO:

PRIMERO.- Prorrogar en el ejercicio 2018 las licencias concedidas en el afio 2017,
relacionadas en el anexo IV, para la venta ambulante en la via ptblica del Municipio de
Murcia.

SEGUNDO.- Condicionar la citada prérroga a que los interesados acrediten el
cumplimiento de los siguientes requisitos:

1) Encontrarse al corriente en el pago de tributos con la Hacienda Municipal. A estos
efectos, recibida la instancia y acreditado el cumplimiento del resto de los requisitos, se
procedera a comprobar su cumplimiento de oficio

2) Aportar justificante de ingreso de la tasa (44,90€) por expedicion de documento segun
Ordenanza Fiscal vigente en la cuenta de Mare Nostrum n® ES35 0487 0001 6620
00140057 a favor del Ayuntamiento de Murcia, Servicio de Mercados.

3) Aportar documento acreditativo de ingreso de la autoliquidacién por tasa de ocupacion
en la via publica.

4) Aportar seguro de responsabilidad civil a terceros.

5) Acreditar la formacién continuada en materia de higiene de alimentos de todos los
manipuladores. La periodicidad minima de esta formacion sera bienal (cada dos afios).

6) Ficha técnica del vehiculo autorizado para la actividad de venta.
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TERCERO.- Suspender la concesion de nuevas autorizaciones de venta ambulante en

la via publica con las siguientes excepciones:

a) La suspension no afectard para la modalidad de venta ambulante contemplada
en el art. 2.1 de la Ordenanza Municipal Reguladora de la Venta Ambulante en las
pedanias del municipio de Murcia.

b) La suspension no afectara para la modalidad de venta ambulante distinta de la
contemplada en el art. 2.1 de la Ordenanza Municipal Reguladora de la Venta

Ambulante en las pedanias del municipio y barrios de la ciudad de Murcia durante sus
Fiestas Patronales.

CUARTO.- Imponer como condicién en las resoluciones que las actividades que sean
autorizadas para la venta ambulante en la via pablica, deberan ejercerse fuera del horario
comercial habitual establecido, fundamentalmente en fines de semana y fiestas locales,
autonomicas y nacionales, atendiendo al horario méaximo establecido en la legislacion
vigente, para las actividades que con carédcter principal se desarrollan en la zona en la que
es concedida la autorizacion de venta, especialmente en las circulares dictadas por la
Comunidad Auténoma de Murcia.

QUINTO.- Exigir para la tramitacion de las solicitudes de autorizacion de venta en la
via publica los siguientes requisitos:

- Con ubicacion en la via publica, presentar plano de situacién y fotografia de la zona a

ocupar ademas de plano acotado en planta a escala 1:2000 incluyendo dimensiones de

puesto a instalar.

- Insonorizacion de las instalaciones que correspondan a las debidas condiciones

establecidas en la Ordenanza Municipal de Proteccién del Medio Ambiente.

SEXTO.- Aprobar las condiciones higiénico sanitarias que se adjuntan como anexos
[ Il y I a esta resolucién para el ejercicio 2018.

SEPTIMO.- Tlos Decretos de la Concejalias de Mercados, Consumo ¥y
Descentralizacion asi como de Comercio, Organizacién y Relaciones Institucionales
dictados en el periodo comprendido entre 2015 y 2017 con el fin de proteger el entorno
urbano quedaran sin efecto en lo que resulte incompatible con lo dispuesto en la presente
resolucion.

OCTAVO.- Dar publicidad de la presente resolucién mediante la publicacion en la
pagina web del Ayuntamiento de Murcia y dar traslado de la misma a Policia Local,
Servicio de Calidad Urbana, Servicio de Trafico e Inspeccion de Consumo a los
efectos oportunos. -

/=" LATENFENTE ALCALDE DELEGADA
[Z ;D COMERCIO, ORGANIZACION Y
' A j.-BEL;__}_(;I}}ONES/INSTITUCI(’)NALES
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ANEXO I

CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS PARA
VENTA DE ALIMENTOS EN CAMIONES TIENDA

A. Actividad

. Venta de helados envasados en unidades de venta y con marca regisirada en vehiculos-tienda
(caravanas, autocaravanas o remolques) situados sobre 1a via ptblica.

- FElaboracién para su venta inmediata en vehiculos-tienda (caravanas, autocaravanas o remolques)
situados sobre la via publica de masas fritas (chwros y bufivelos) considerando como tales
preparados alimenticios de consumo inmediato fabricados con agua, harina y sal, adicionados o no de
gasificantes autorizados, y fritos en aceite vegetal comestible autorizado, chocolate caliente; gofres.

B. Legislacion aplicable

_ Real Decreto 2507/1983 de 4 de agosto sobre Reglamentacion Técnico sanitaria para la elaboracién y
comercializacion de Masas Fritas (BOE 225 de 20/09/83)

- Decreto 172/1995 de 22 de noviembre por el que por el que se regulan las condiciones sanitatias para
la venta de alimentos y determinados animales vivos fuera de establecimientos permanentes, (BORM
282 de 07/12/95). .

- Reglamento (CE).n° 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril relativo a la
higiene de los productos alimenticios (DOUE L 226 de 25.6.2004)

- Real Decreto 3484/2000, sobre normas de higiene para la elaboracion, distribucién y comercio de
comidas preparadas (BOE mim. 11 del 12/01/01) :

- Real Decreto 126/2015 de 27 de febrero, por el que se aprueba la norma general relativa a la
informacién alimentaria de los alimentos que se presenten sin envasar para la venta al consumidor
final vy a las colectividades, de los envasados en los lugares de venta a peticién del comprador, y de
los envasados por los titulares del comercio al por menor.

C. Autorizaciones previas

Los vehiculos-tienda contarén con la autorizacién sanitaria vigente de la Direcciéon General de
Salud de la Consejeria de Sanidad de Ja CARM en cuanto a 1a idoneidad de sus instalaciones o bien
la inscripcion de dicho vehiculo en el Registro Sapitario Autonémico creado al efecto.

. Regquisitos higiénico-sanitarios

1. Ubicacién aislada/separada de focos de contaminacion (animales, contenedores de basuras,
escombros, etc.) !

7. Tendra capacidad suficiente para el desarrollo de la actividad

3. Sistemes de iluminacién protegidos mediante pantallas estancas. El local estaré suficientemente
iluminada.

4. El lugar donde se elaboren y expendan los productos serd un espacio cerrado salvo por uno de los
paramentos verticales donde se permitira una abertura para despachar al pablico. Dicho espacio
tendr4 suelo, paredes y techos de material liso y de facil limpieza y desinfeccion que se mantendran
en correcto estado de conservacion y limpieza.

5. Suministro de agua corriente potable ria y calienfe (esta \iltima no serd obligatoria para la venta
de helados envasados) por conexi6n a Ja red piblica o por depésito de capacidad suficiente para la
jorpada de trabajo. El agua se mantendra en estado de potabilidad y limpieza debiendo ser renovada
tantas veces COMO Sea Necesario.

6. Conexion a la red piblica de alcantarillado para la eliminacion de las aguas residuales generadas
durante la actividad o deposito de ignal capacidad que el de abastecimiento para su recogida, que se
vaciara siempre en la red de alcantarillado ptiblico.

7. Fregador o lavamanos con grifo de accionamiento no manual dotado de agua potable asi como
dosificador con jabon liquido y dispensador de toallas de un solo uso (papel) para el secado de las
manos.

8. Todos los productos akimenticios se depositaran en armarios, estanterias, vitrinas 6 cualquier otro
medio que impida su contacto con el suelo. i
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" éstos no seran de latex.
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Vitrinas para exponer los alimentos no envasados de forma que gueden fuera del alcance del
publico. Dicha-vitrinas serédn refrigeradas en caso de gue los alimentos que se expongan sean
perecederos.

Pinzas, paletas u otro sistema para despachar los productos no envasados. Si se utitizan guantes

Se utitizard como emvoltura materiales autorizados para uso alimenticio.

Las tablas de corte y las empufiaduras de los cuchillos no serdr de madera sino de material liso no

absorbente antorizado para uso alimentario.

En el caso de que se wabaje con productos que requieran conservacion a temperaturas de

refrigeracion/congelacion: '

- Elementos frigorificos suficientes (cAmaras, vitrinas, congeladores) que garanficen umas
condiciones térmicas de conservacion adecuadas de los productos perecederos tanto en la fase de
iransporte como en la de almacenamiento y venta.

- Camaras, vitrinas refrigeradoras y congeladores con termémetro visible y mantenidos en
pertectas condiciones de uso y limpieza.

- Céamaras y congeladores con capacidad til suficiente para poder almacenar las bebidas,
materias primas, productos intermedios y productos finales comrectamente ordenados, separados
¥ protegidos para evitar contaminaciones cruzadas.

Utiles de limpieza y produetos quimicos para la desinfeccién y limpieza de] equipo de trabajo v del
local almacenados en su envase original y en un Iugar independizado de donde se encuentren los
productos alimenticios. .
Recipientes estancos con tapadera de accionamiento a pedal para los residuos sélidos {(bhasura)
dotados de bolsas de un solo uso. ,
El Jocal, las superficies y el equipo de frabajo que entren en contacto con los alimentos se
mantendran limpias en todo momento y su construceién, composicién y estado de conservacién
permitiran su adecuada limpieza y desinfeccién. La limpieza se llevars a cabo como minimo al final
de cada jornada de trabajo. ’
Los puestos que sirvan comida o bebida sélo podrén utilizar en la fase de venta al piiblico, vajilla y
cuberterta de un solo uso.
La materta prima y el resto de productos alimenticios procedersn de proveedores acreditados con
autorizacién/registro sanitaria/o. El responsable de la actividad debera disponer en el local de ia
documentacién comercial para acreditar al proveedor inmediato de los productos que tenga
almacenados y exponga a la venta. Ei aceite estard envasado y etiquetado con una marca registrada
de forma indeleble.
En su caso, ¢l bafio de fritura ser4 exclusivamente de aceite sin mezclar con otras grasas anumales o
vegetales. El aceite debera renovarse en su totalided en el caso de que no garantice las condiciones
higiénico-sanitarias.
Ex su caso, el combustible se almacenara en lugar separado. Si el combustible es Hquido, se evitard
que el humo y los gases de la combustién entren en contacto con las masas en fritura.
Se indicaran mediante cartel o similar los precios de venta al plblico y se cumpliré con los
requisitos de tmformacién obligatoria a los consumidores sobre alergenos presentes en los
alimentos que se sirvan al piblico (Reglamento CE 1169/201 1).
El personal vestird ropa limpia de uso exclusivo y cubrecabezas y estara incluido en un programa de
formacion continuada para manipuladores de alimentos. Deberd acreditarse que los maniputadores
han realizado una_accién formativa bienal (cada dos afios). Se mantendrd en fodo momento la
maxima puleritud en el aseo personal, poniendo especial atencién en el lavado de las manos, que se
hard como minimo cada vez que reanude el trabajo y en caso de contaminacion. No se podré comer,
ui fumar en el lugar dénde se manipulen los alimentos.

El responsable del establecimiento aplicard un sistema de autocomtrol {plan de limpieza vy

desinfeccion, plan de control de temperaturas, plan de control de trazabitidad, registro de proveedores

efc.) y dispondrd de la documentacion necesaria para poder acreditar al proveedor inmediato de los
productos que almacene y exponga a la venta.

Murcia, 29 de noviembre de 2017.
EL JEFE DEL SERVICIO DEAE{§RE“CCION DE CONSUMO.
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ANEXO U

CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS PARA VENTA DE ALIMENTOS NO
PERECEDEROS EN PUESTOS AMBULANTES

A. Actividad

Venta en carzites o puesios desmontables situados sobre la via ptiblica de:

- Productos atimenticios envasados, que no precisen temperaturas de conservacion distintas de las
ambientales y que procedan de establecimientos permanentes autorizados sanitariamente:
garrapiiiadas, palomitas de maiz, frutos secos, caramelos, chicles, confites y golosinas.

- Productos alimenticios elaborados en el momento de la venta: castafias y mazorcas de maiz
‘asadas, garrapifiadas, palomitas de maiz, y algodon de azicar

B. Legistacion aplicable

- Reglamento (CE) n® 852/2004 del Parlamentc Ewropeo y del Consejo de 29 de abril relativo a la
“higiene de los productos alimenticios (DOUE L 226 de 25.6.2004). ‘

- Decreto 172/1995 de 22 de noviembre por el que se regulan las condiciones sanitarias para la venta
de alimentos y de determinados animales vivos fuera de establecimientos permanentes {(BORM num.
282 del 07/12/95).

- Real Decreto 126/2015 de 27 de febrero, por el que se aprueba la norma general relativa a la
informacién alimentaria de los alimentos que se presenten sin envasar para la venta al consumidor
final y a las colectividades, de los envasados en los lugares de venta a peticion del comprador, y de
los envasados por los titulares del comercio al por meror.

C. Requisitos higiénico-sanitarios

1. Puestos aislados/separados de focos de contaminacion (animales, contenedores de basuras, etc.) y
situados sobre vias o locales pavimentados, que se mantendrén en perfectas condiciones de
limpieza.

2. Sistemas de proteccion (toldos o cubiertas) que impidan la contaminacion y la accidn directa de la
luz solar sobre los productos.

3. Superficies de las mesas de trabajo, mostradores, bandejas, contenedores, utensitios- y otros
elementos que puedan entrar en contacto con los alimentos, de material inocuo de uso alimentario, no
oxidable, liso, de facil limpieza y desinfeccién, mantenidos en buen estado y en adecuadas
condiciones de limpieza, que se realizard como minimo antes de comenzar la actividad y al finalizar
cada jornada.

4. Los vehiculos en los que se transporten los alimentos estaran en perfectas condiciones de limpieza.
Dichos vehiculos se destinaran exclusivamente al transporte de los alimentos quedando prohibido
gue en ellos se transporten los materiales de montaje del puesto u otros enseres.

5. Requisitos de tas materias primas y los productos alimenticios puestas a la venta

a) Todos los productos alimenticios aun estando embaladas en sacos, cajas u ofros medios sé
depositaran en anagueles, estanterias, vitrinas 6 cualquier otro sistema gue impida su contacto
cen el suelo o su contaminacién por otras fuentes.

b) Procedersn de un obrador, industria o establecimiento con mimero de Registro Sanitario o
Autorizacién Sanitaria. La documentacion que acredite este hecho se tendra en el puesto de
ventz a disposicién de los inspectores veterinarios (documentacion comercial -facturas,
albaranes-, etiquetas de los productos que se fraccionan, autorizaciones sanitarias del elaborador,
etc.). ’

¢) Los productos envasados estaran debidamente etiquetados y en el etiquetado figurara como
informacién obligatoria: denominacién del products, ingredientes, contenido neto, fecha de
consumo preferente o de caducidad, lote, nombre o razon social del fabricante vy direccion, y
condiciones de conservacién. Las etiquetas se conservaran hasta la finalizacion del producto.

d} Se indicaran eu carte] o similar los precios de venta al piblico.

e) Los productos que puedan alterarse por €l calor como por ejemplo chocolates, caramelos
biandos, etc., se mantendran a temperaturas no superiores a 25° C, por tanto, si se alcanzan esas
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temperaturas ambientales serd obligatorio que estos productos se mantengan refrigerados o se
retiren de Ja venta.

En aquellos puestos en los que se elaboren alimentos (castafias y mazorcas de mafz asadas,
garrapifiadas, palomitas de mafz, y algodon de aziicar) se cumplivan los siguientes requisitos:

a) Medtos para el tavado de los utensilios y las manos de los manipuladores:
- Depésito que asegure el suministro de agua cotriente potable necesario para toda la
jornada, de al menos 30 litros al inicio de la venta con grifo.
- Fregador o receptaculo (deposito o cubo) para la recogida del agua corriente del deposito
antenior que, en este caso, se vaciarad siempre en la red de alcantarillado.
- Dosificador con jabén tiquido y toallas o pafios de un sélo uso (papel).
b} Recipientes estancos con tapa de accionamiento a pedal provistos de bolsas de un solo uso, para
la recogida de basura.
c) En el caso de que exista un foco de combustion, éste debe estar debidamente protegido para
evitar que el piblico pueda quemarse.
d) Vitrinas o sistema de proteccion para exponer los alimentos no envasados de forma que queden
fuera del alcance del piiblico y de otras fuentes de contaminacidn.
¢) Pinzas, palas u otvo sistemna para despachar los productos no envasados. No estd permitido el uso’
- de guantes de }atex, pero sf se permiten de vinilo ¢ nitrilo.
f)  El material de envoltura de los productos a granel debe ser de uso alimentario.

Estaran prehibidas las siguientes practicas:

- La venta de cualquier alimento distinto a los autorizados, y en concreto, queda prohibida
expresamente la venta de pan, reposteria, reposteria con cremas y natas.

- La venta fraccionada o a grane! de alimentos no envasados, cuando su normativa especifica lo
prohiba. )

- La venta de hierbas y plantas desecadas a granel o con mencién a propiedades o efectos
terapéuticos.

- Lapermanencia y entrada de animales en los puestos. '

- Almacenar conjuntamente alimentos incompatibles, y productos tdxicos (detergentes, lejfas.....)
junto a productos alimenticios.

- Vender alimentos contaminados, alterados, adulterados, falsificades, nocivos o cuye origen no
pueda acreditarse o realizar cualquier manipulacién que suponga fraude o riesgo para la salud de
los consumidores.

Todo ¢l personal relacionado con la manipulacion de alimentos deberé acreditar que estd incluido en
un programa de formacion continuada y que ha realizado una accién formativa bienal (cada dos
afios).

Los manipuladores utilizardn ropa limpia de uso exclusivo y llevaran el pelo recogido, cuidande en
todo momento su aseo personal (ufias limpias y cortas...), asi como las practicas de manipulacion.

Los maniputadores mientras desempefian su actividad no podran fumar, comer, masticar chicle, o
realizar otras prcticas antihigiénicas.

Tendra a disposicién de los consumidores Ja informacién obligatoria sobre los alergenos presentes en
tos productos que suministren (Reglamento CE N° 1169/2011)

Murcia, 29 de noviembre de 2017,
JEFE DEL SERV ICI(/),I—_B_E
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ANEXOTIT

CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS A CUMPLIR POR LOS ESTABLECIMIENTOS DE

A)

TEMPORADA QUE SIRVEN COMIDAS (PUESTOS vy VEHICULOS TIENDA)
ACTIVIDAD

Elaboracién y venta de productos alimenticios cocinados y preparados “in situ™ en instalaciones
desmontables situadas en la via ptblica o en camiones-tienda. Los vehiculos estaran inscritos en -el
Registro Autonémico (Autorizacion Sanitaria).

B)

LEGISLACION DE_APLICACION

Real Decreto 3484/2000, Normas de Higiene para la Elaboracién, Distribucion y Comercio de
Comidas Preparadas, (BOE NUM. 11 de 12/01/01).

Reglamento (CE) N° 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consefo de 29 de abril relativo a la
Higiene de los Productos Alimenticios (DOUE de 25/06/04).

Decreto 172/1995 de 22 de noviembre por el que por el que se regulan las condiciones sanitarias
para la venta de alimentos y determinados animales vivos fuera de establecimientos permanentes,
{BORM 282 de 07/12/95).

Real Decreto 12672015 de 27 de febrero por el que se aprueba la norma general relativa a la
informacion alimentaria de los alimentos que se presenten sin evasar pava la venta al consumidor
Sinal y a las colectividades, de los envasados en los lugares de venta a peticion del comprador, y de
los envasados por los titulares del comercio al por menor. (BOE mim. 54 de 04/03/15).

C) REQUISTTOS HIGIENICO-SANITARIOS
IL.- Instalaciones

1.
2.

3.

10.
11
12.

Ubicacion: Aislados/separados de focos de confaminacién (animales, contenedores de basuras, etc.).
En ¢l caso de que se cuente con parrillas para asar, alrededor de las mismas se dispondrén sistemas
de proteccidn para la seguridad del piiblico.

Agua potable corriente fria y caliente, a presion suficiente, cuya procedencia serd de la red de
abastecimiento piblico. En el caso de vehiculos-tienda el abastecimiento de agua potable fria v
calente podré proceder de un depdsito de capacidad suficiente para asegurar el suministro necesario
para una jornada de trabajo. Las agnas residuales se abocarin a lared de alcantarillado publico.
Fregaderos en ntimero suficiente para la limpieza de equipo de trabajo. Estardn dotados de grifo no
manual que abastezea de agua fria y calienfe, dosificadores con jabdn Hgunido, cepillos de ufias y
toallas de un solo uso (papel).

Paramentos verticales y techo o cubierta de material adecuado en la zona de manipulacién v de
almacenamiento que evite la caida de polvo v materias exirafias sobre los alimentos y el equipo de
trabajo.
‘Suelo liso, impermeable, continuo v lavable en la zona de maniputacidén y del almacén. En caso de
que e] establecimienio se ubique sobre terreno no pavimentado, el suelo estard cubierto por un
entarimado o una plancha de gora u otro material de ignales caracteristicas (liso y lavable).

Almacén o lugar separado, cubierto v aislado de cualquier posible causa de contaminacién, destinado
a almacepamiento de productos no perecederos (patatas, arroz, verduras, etc,). Las materias primas
no podrén estar en contacto con el suelo ni atn estando embaladas (sacos, cajas u otros productos).
Sistemas de proteccidn que impidan la accion directa de la luz solar sobre los productos.

Sistemas de iluminacion protegidos por pantallas estancas.

Dispensadores de papel cerca de fregaderos, fogones y planchas.

Armario separado para almacenar ttiles y productos de limpieza y desinfeccién.

En el caso de vehiculos, sistema externo de swministro de energia (grupo electrégena, red eléctrica)

para el desarrollo de la actividad, debiendo encontrarse el motor del vehiculo apagado durante la
misma.

IL.- Equipo de Trabajo

1-

2.

Recipientes estancos con fapadera a pedal para el almacenamiento de residuos sélidos en bolsas de
pléstico. Las bolsas cerradas se depositardn en contenedores facilitados por el Ayuntamiento, cuya
ubicacion estard separada del lugar de manipulacion. - ‘

Instalaciones frigorificas para productos que requieran conservacion por frio,

: o -4




2. En perfecto estado de limpieza y en condjojanes 6ptimas de funcionamiento, garantizando que los
alimentos se mantengan constantemente a° la temperatura Teglamentaria (de 0 a 8° C para
refrigerados y -18° C para congelados).

b.  Con termémetro facilmente visible. Se registrarén a diaric las temperaturas.

¢.  Con capacidad suficiente para conservar por separado materia prima y productos elaborados o de
consumo directo.

3. Mesas de trabajo, mostradores o cualquier ofra clase de superficie que pueda entrar en contacto con
los alimentos, de material liso, no oxidable, de facil limpieza y desinfeccion.

4. Papeleras a disposicidn del piblico bajo los mostradores o la barra.

5. En la fese de venta se recomienda Ia utilizacién de vajilla de un solo uso (platos y vasos de papel o
plastico). En caso contrario se dispondra de métodos mecénicos para la limpieza y desinfeccion de ia
vajilla (lavaplatos industrial}). Los ufensilios de cocina, contenedores, vajilla y cuberterfa se
almacenardn protegidos de la contaminacion ambiente.

6. Aparatos y 1itiles de trabajo de material resistente a la corrosién y faciles de desinfectar y limpiar. No
se permite ia madera en las tablas de corte ni en las empufiaduras de cuchillos.

IIL.- Priacticas de Manipulacién
1. Toda l2 materia prima procedera de proveedores acreditados sanitariamente, El origen de la materia

: prima debera ser justificado mediante la documentacion comercial oportuna, que estara a disposicién
de los inspectores municipales,

2. Los alimentos preparados en exposicion estaran debidamente protegidos por vitrinas, armarios u otro
sisiema que los cubra, en ningiin caso quedarén al alcance del piiblico.

3. Los productos alimenticios que precisen temperaturas de conservacién distintas de las ambientales
seran expuestos y/o mantenidos en vitrinas/camaras refrigeradoras 2 las temperaturas reglamentarias
0 en mesas calientes a 65°C. Se llevard un registro diaric de las temperaturas de las instalaciones
frigorificas que se tendré a disposicion de los inspectores. 1.a descongelacion se haré en refrigeracion.

4. Solo se servirdn salsas (mayonesa, alioli, ketchup,...) con marca registrada envasadas en sobres
monodosis. :

Productos de limpieza, desinfeccion, desinsectacién etc. perfectamente identificados, en sus envases

criginales y almacenados en lugar separado.

6. Las verduras y hortalizas de consumo crudo se lavaran y desinfectaran adecnadamente con lejia apta
para desinfeccion/cloracion de aguas, y una vez limpias y troceadas serdn mantenidas en
reftigeracion hasta su consumo.

7. Los manipuladores vestiran ropa limpia de uso exclusivo y usaran cubrecabezas. Si se utilizan

guantes, éstos serdn de material distinio al laiex (nitrilo o vinile).

Todo el personal manipulador deberéd acreditar que estd incluido en el programa de formacién

continuada en materia de higiene de alimenios de la empresa, y que ha realizado una accion

formativa anual. Mientras desempefian su actividad no podrén fumar, comer o masticar chicle.

9. Locales y equipo de trabajo en perfectas condiciones de limpieza y de uso. La limpieza se llevard a
cabo sistematicamente después de cada jornada de trabajo, y cuantas veces se precise. No se permite
barrer en seco o cualquier otra practica que levante polvo, asi como utilizar serrin.

10. Estardn prohibidas las siguientes practicas:

a) La permanencia y entrada de animales en las dependencias de estos establecimientos.

b) Almacenar juntos alimentos incompatibles y productos téxicos junto a productos alimenticios.
¢) Usar huevo fresco crudo para la elaboracion de masas (crepés), tortillas, salsas v cremas.

d) Descongelar productos congetados fuera de los muebles refrigeradores,

e} Servir alimentos ¢ productos alimenticios caducadas, contaminados, alterados o nocivos.

11. Se indicardn mediante cartel o similar los precios de venta al publico y se dispondra de la
informacion obligatoria sobre alergenos y sustancias que provocan intolerancias presentes en
los alimentos que sirven (R. Decreto 126/2015 de 27 de febrero (BOE n° 54 de 04/03/15))

12. En su caso, se debera disponer de un contrate para la recogida y reciclaje de aceites usados.

Muzcia, 29 de noviembre de 2017
JEFE DEL SERVICIO DE‘B\..TSREQQION DE CONSUMO
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