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III. ADMINISTRACION LOCAL
AYUNTAMIENTO DE

3 LEGANES
ORGANIZACION Y FUNCIONAMIENTO

El Pleno del Ayuntamiento de Leganés en sesién ordinaria celebrada el dia 11 de mayo
de 2017, ha adoptado el acuerdo de aprobar definitivamente “La ordenanza de proteccién
de la salubridad publica”, aprobado inicialmente por el Ayuntamiento Pleno en sesién or-
dinaria celebrada el 20 de octubre de 2016.

De conformidad con lo dispuesto en el articulo 70.2 de 1a Ley 7/1985 de 2 de abril, re-
guladora de las Bases de Régimen Local, esta modificacion entrard en vigor transcurrido el
plazo de 15 dias hdbiles a partir de su publicacién en el BOLETIN OFICIAL DE LA COMUNI-
DAD DE MADRID.

Siendo el texto de la Ordenanza el siguiente:

EXPOSICION DE MOTIVOS

El objetivo de esta Ordenanza de Proteccion a la Salubridad Puiblica es dar una res-
puesta completa y actual al requerimiento normativo contenido en el articulo 43 de nuestra
Constitucioén, donde se reconoce el derecho a la proteccién de la salud, siendo competencia
de los poderes publicos organizar y tutelar la salud publica a través de medidas preventivas
y de las prestaciones y servicios necesarios.

El avance de nuestra sociedad en pardmetros de esperanza de vida, tanto en Espafia
como en Leganés es en estos momentos de los mejores del mundo. Asi Espaiia se sitda
como el séptimo pais del mundo con mayor esperanza de vida (segtin datos correspondien-
tes al afio 2015) con una media de 82,4 afios. Esta esperanza de vida tan alta no es fruto de
la casualidad o de la situacién geografica en la que se encuentra nuestro municipio sino que
es fruto también de las politicas de impulso y apoyo que nuestro Ayuntamiento ha llevado
a cabo a lo largo de muchos afios en materia de salud.

En consecuencia, se trata de alcanzar y mantener el mdximo nivel de salud posible en
la poblacién e interpretar la salud como una forma de vivir auténoma, solidaria y de satis-
faccidén, que proporciona junto con la educacidn las mejores oportunidades para que una so-
ciedad disfrute de las mayores cotas de bienestar.

El Ayuntamiento de Leganés ha impulsado numerosas e importantes politicas publi-
cas en el drea de la salud y particularmente en al 4mbito de la prevencion de la enfermedad
con medidas de educacién y promocién de hdbitos de vida saludable. EI Ayuntamiento de
Leganés pertenece a varios organismos y participa en numerosos proyectos: como organis-
mos, pertenecemos a la Red Europea de Ciudades Saludables, Red Espaiiola de Ciudades
Saludables y a la Red Municipal de Salud y como proyectos saludables se realizan progra-
mas y campaiias de inspeccion y control de mercado, control del agua, consumo responsa-
ble, prevencién de trastornos de la conducta alimentaria, etc.

Corresponde a la Administracién local, en virtud del articulo 25.2.j) de la Ley de Ba-
ses de Régimen Local en el dmbito de sus competencias, la organizacién y gestién de la vi-
gilancia en salud publica y para promover la salud publica y su proteccién, el Ayuntamien-
to de Leganés mantiene numerosos programas de vigilancia y control de diversas
actividades econémicas y actuaciones que afectan directa o indirectamente a la ciudadania,
desarrollando asi actuaciones que permiten comprobar la salubridad de los alimentos, el
agua y el aire.

La aprobacién de esta Ordenanza Municipal de Proteccion de la Salubridad Publica de
Leganés tiene una doble intencién: en primer lugar, la necesidad adaptar la normativa vi-
gente a los cambios legislativos en materia de salubridad publica, y en segundo lugar, de-
sarrollar aspectos concretos no contemplados hasta ahora en la normativa municipal y rela-
cionados con la posibilidad de que los Ayuntamientos, en defecto de normativa sectorial
especifica, reconozcan y regulen las nuevas realidades de nuestra sociedad para adecuarlas
a la normativa de proteccién de la salud.
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En esta Ordenanza se regula de manera completa las actividades siguientes: Estable-
cimientos de elaboracién, venta y servicio de alimentos y/o bebidas, de venta de productos
y servicios de consumo usual y generalizado, centros infantiles, peluquerias, establecimien-
tos de estética y gimnasios y otros establecimientos relacionados con el ejercicio fisico, pis-
cinas y agua de consumo humano, servicios funerarios y la prevencién, control de plagas e
insalubridad en inmuebles y entorno urbano. También contiene, en su parte final, el régi-
men juridico, de inspeccion y sancionador asi como disposiciones normativas de adecua-
cion de esta ordenanza al resto de normativa que es de aplicacion e incorpora unos anexos
con los tipos de técnicas y actividades que son objeto de aplicacién de esta ordenanza.

TITULO PRIMERO
Disposiciones generales

Articulo 1. Objeto—Esta ordenanza tiene por objeto establecer las condiciones téc-
nico-sanitarias 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) Establecimientos de venta de productos y servicios de consumo usual y generalizado.

¢) Centros infantiles.

d) Peluquerias, establecimientos de estética y gimnasios y otros establecimientos re-
lacionados con el ejercicio fisico.

e) Piscinas y agua de consumo humano.

f)  Servicios funerarios.

g) Prevencion, control de plagas e insalubridad en inmuebles y entorno urbano.

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

Capitulo |
Disposiciones generales

Art. 2. Ambito de aplicacion especifico de los establecimientos de elaboracion, ven-
ta y servicio de alimentos y/o bebidas—1. El presente Titulo es de aplicacién a los esta-
blecimientos permanentes o temporales que elaboren, manipulen, almacenen y vendan ali-
mentos y/o bebidas, con o sin servicio en el mismo y los establecimientos de venta de
productos y servicios de consumo usual y generalizado.

2. Todas las actividades objeto de regulacion en este Titulo, podrdn ejercerse con-
juntamente entre si o con cualquier otra actividad compatible urbanisticamente, siempre
que se cumplan las condiciones generales y especificas para cada una de ellas.

Art. 3. Definiciones—A efectos de esta norma se establecen las siguientes definiciones:

a) Establecimiento permanente: se entiende por establecimiento permanente los lo-
cales y las construcciones o instalaciones dispuestas sobre el suelo de modo fijo y
estable, exteriores o interiores de una edificacidn, con escaparates o sin ellos, don-
de se ejerzan regularmente actividades comerciales y de servicios, asi como cua-
lesquiera otros recintos acotados que reciban aquella calificacién en virtud de dis-
posicién legal o reglamentaria.

b) Establecimiento temporal: instalaciones temporales fijas y/o méviles, con funcio-
namiento de cardcter esporddico, situdndose en via publica o en terrenos de titula-
ridad privada y uso publico.

¢) Comercio minorista de la alimentacién: todo establecimiento donde se realiza la
venta de alimentos al comprador final de los productos y/o con prestacion de
servicio de venta a domicilio.

d) Colectividad: Conjunto de personas consumidoras con unas caracteristicas simila-
res que demandan un servicio de comidas preparadas, tales como escuela, empre-
sa, residencia y hospital.

e) Manipulacién de alimentos: todas las operaciones de preparacion, elaboracioén, al-
macenamiento, transporte, distribucién y servicio de los alimentos, incluyendo, de
manera especifica, el conjunto de operaciones a las que se someten los alimentos
con cardcter previo a su consumo tales como partido, seccionado, fraccionado, fi-
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leteado, rebanado, deshuesado, picado, envasado, refrigerado, limpiado, calenta-
do, alifiado, condimentado, y que no dan lugar a un producto transformado.

f) 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.

g) Producto transformado: producto sometido a un proceso que altere sustancialmen-
te el producto inicial, pudiendo contener ingredientes que sean necesarios para su
elaboracién o para conferirle caracteristicas especiales.

h) Uso exclusivo: uso no compartido con ningin otro.

i) 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 separacion lle-
gue a techos, pero de forma que se garantice la seguridad de los productos y se evi-
ten las contaminaciones.

J)  Zonadiferenciada: espacio destinado a una determinada finalidad sin que necesa-
riamente exista separaciéon con medios fisicos de otras zonas o lugares, pero de
manera que se evite la contaminacion de los alimentos que en ella se manipulan o
que el consumidor pueda tener acceso a los mismos.

k) Cdamaras frigorificas: todo local aislado térmicamente en cuyo interior pueden
mantenerse razonablemente constantes la temperatura y la quedad relativa me-
diante la accién de una instalacion frigorifica.

1) Agrupados: los que se hallan en un recinto comercial colectivo en comunidad con
otros establecimientos del mismo o de diferente sector comercial provisto de
servicios y elementos compartidos.

Capitulo Il
Locales

SECCION 1.2

Condiciones generales de las dependencias, equipos, disefio y construccién

Art. 4. Dependencias—ILos establecimientos regulados en este Titulo dispondrdn de
las siguientes dependencias:

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

b) Zona de almacenamiento de alimentos aislado de otras dependencias ajenas a sus
cometidos especificos y de uso exclusivo, teniendo igualmente la consideracién
de almacén, las camaras frigorificas en los términos previstos en el articulo 14.

¢) Depésito de residuos. El depésito y evacuacién de las basuras y desperdicios ge-
nerados en los establecimientos especificos de elaboracidn, venta y servicio de ali-
mentos y/o bebidas, se ajustard a la normativa que lo regule y en aquellos casos en
los que sea necesario un cuarto de basuras y/o un compactador de basuras dispon-
drd de un punto de agua y desagiie. Las superficies de paredes, suelos y techos se-
rdn de un material de ficil limpieza y desinfeccidn.

d) Vestuarios aislados, taquillas individuales o sistema de almacenamiento higiénico
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) Cocina u obrador aislado y de uso exclusivo, en los casos que exista elaboracién
de alimentos.

Art. 5. Diserio higiénico de las dependencias de elaboracién, manipulacién, 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, no pudien-
do servir de paso ni tener comunicacién directa con viviendas.
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b) Deberdn disefarse 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.

¢) Las dreas destinadas a la elaboracién, manipulacién o almacenamiento de alimentos
deberdn ubicarse de forma que no sirvan de zona de paso obligado a otras zonas o
dependencias que presupongan 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, ni con los cuartos de basura.

Art. 6. Materiales, ventilacion e iluminacion—1. La ventilacion sera natural o for-
zada, apropiada a la capacidad y volumen del local, segtin la finalidad a que se destine.

La iluminacién serd natural o artificial, ajustdndose ambas a las respectivas legislacio-
nes vigentes. Los materiales de suelos, paredes y techos, cumplirdn lo establecido en la nor-
mativa sectorial de aplicacién.

2. Se podran contemplar excepciones, en cuanto los materiales utilizados, en funcién
de la actividad que se ejerza, como en comedores o0 zonas de uso publico, entre otros, siem-
pre que se garantice la seguridad y salubridad de los alimentos y se justifique la idoneidad
o necesidad técnica de la utilizacion de otros materiales.

3. En las zonas de manipulacién, elaboracién, almacenamiento frigorifico y no fri-
gorifico, exposicién y venta de productos no envasados el sistema de iluminacién estard de-
bidamente protegido de manera que en caso de rotura no contamine los alimentos y su fija-
cion al techo o paredes se hard de forma que sea facil su limpieza y evite la acumulacién de
polvo.

Art. 7.  Suministroy evacuacién de agua—1. Dispondrdn de agua apta para consu-
mo humano fria y caliente, en cantidad suficiente para cubrir sus necesidades y con el ni-
mero preciso de tomas segun las exigencias de cada dependencia.

2. Las aguas residuales abocardn a la red de alcantarillado publico.

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

Art. 8. 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
corrosion y no transmitirdn a los alimentos propiedades nocivas, ni cambiardn
sus caracteristicas organolépticas o su composicioén y estardn autorizados para
uso alimentario.

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

Art. 9. Equipos de conservacion de alimentos—1. Dispondrdn de los equipos e
instalaciones de conservacion a temperatura regulada con la capacidad suficiente para los
alimentos que asf lo requieran.

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

Art. 10. Servicios higiénicos de uso publico—1. Con cardcter general, todos los
establecimientos regulados en este Titulo dispondrdn de servicios sanitarios de uso publi-
co, a excepcidn de los establecimientos del comercio minorista de la alimentacién con su-
perficie util de venta inferior a cuatro cientos metros cuadrados (400).

2. Los establecimientos de comercio minorista de alimentacién con superficie de
venta Titil superior a cuatrocientos (400) metros cuadrados deberdn disponer para el publi-
co de una cabina de inodoro, con anteservicio y lavabo. Por cada mil (1.000) metros cua-
drados de incremento de la superficie de venta ttil, deberdn aumentar la dotacién en una
unidad mds.

3. En los establecimientos de usos de hosteleria, hasta cien (100) metros cuadrados,
dispondran de un inodoro y un lavabo, separados para cada sexo. Hasta doscientos cincuen-
ta (250) metros cuadrados se aumentard un inodoro y un lavabo, separdndose igualmente
para cada uno de los sexos. Por cada quinientos (500) metros cuadrados adicionales o frac-
cién superior a doscientos cincuenta (250) metros cuadrados, un inodoro y un lavabo.

4. No obstante un estudio justificado de la ocupacién maxima prevista y otros para-
metros relacionados con la superficie, el aforo y la simultaneidad de su utilizacién puede
justificar distintas dotaciones.

5. En los establecimientos en los que sea exigible la instalacion de servicio higiéni-
co de uso publico, dispondrdn de uno accesible que permita la entrada y utilizacién a las
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personas con discapacidad, salvo en los locales existentes en los que no se pueda estable-
cer un itinerario accesible de entrada al mismo.

6. Salvo en la excepcion 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. Se podrd adaptar uno de los aseos, siendo uno de ellos accesible para
ambos sexos.

7. Dispondrdn de lavabo con agua potable corriente, jabén liquido, toallas de un solo
uso o secadores automdticos, papel higiénico y papelera. En los inodoros que hayan de ser
utilizados por mujeres se instalardn recipientes especiales y cerrados. Las cabinas estardn
provistas de una puerta con cierre interior y de una percha.

8. Los servicios higiénicos de uso publico serdn de ficil acceso, adecuados a su uso
y de caracteristicas constructivas que faciliten su limpieza; paredes y suelos de materiales
lisos, impermeables, no absorbentes y resistentes al lavado.

9. En establecimientos agrupados, se podra exceptuar el cumplimiento de algunas de
las especificaciones higiénico-sanitarias impuestas para los establecimientos independien-
tes, cuando mediante el oportuno informe sanitario, se consideren cubiertas las necesidades
por los servicios comunes, dependiendo de la superficie, equipamiento, proximidad a los
mismos y actividad a desarrollar.

10. Los establecimientos de hosteleria, con una superficie inferior a 50 metros cua-
drados, y que se encuentren ubicados dentro de un centro comercial que cuente con aseos
adaptados para personas discapacitadas, tendrdn que tener sus aseos para el publico, sin que
sea necesario que ninguno de ellos, tenga que ser adaptado para estas personas.

11. Dispondrian de ventilacién directa o forzada al exterior. La ventilacion de los
servicios higiénicos debe ser independiente de la ventilacién general del local.

Art. 11.  Servicios higiénicos de personal—1. Todos los establecimientos regula-
dos en este Titulo dispondrdn de servicio higiénico de personal de uso exclusivo, excep-
tudndose los establecimientos definidos en el Decreto 184/1998, de 22 de octubre, por el
que se aprueba el Catdlogo de Espectdculos Publicos, Actividades Recreativas, Estableci-
mientos, Locales e Instalaciones, como bares, cafeterias, bares especiales, tabernas, bode-
gas, chocolaterias, cruasanterias, heladerias, salones de té y asimilables que solo sirven be-
bidas acompanadas o no de comidas, de elaboracion rapida, precocinada o sencilla, para su
consumicion en el propio establecimiento, con superficie inferior a 100 metros cuadrados,
y no implique la actividad de restauracioén. Podran ser de uso compartido con los servicios
higiénicos de uso publico, siempre que cumpla los requisitos del apartado 2.

2. Dispondrédn de lavabo con agua apta para consumo humano fria y caliente, grifo
de accion no manual, jabdn liquido o desinfectante adecuado, toallas de un solo uso o seca-
dores automadticos, papel higiénico, recipientes para residuos y papelera en el anteservicio.

3. En funcién de la superficie, la dotacién de servicios higiénicos para uso del per-
sonal manipulador de alimentos serd la siguiente: hasta 200 metros cuadrados de superficie
util, un inodoro y un lavabo; por cada 200 metros cuadrados adicionales o fraccién superior
a 100 metros cuadrados se aumentard un inodoro y un lavabo, separdndose para cada uno
de los sexos. Por cada quinientos (500) metros cuadrados adicionales o fraccién superior a
doscientos cincuenta (250) metros cuadrados, un inodoro y un lavabo. Los inodoros no po-
drdn comunicar directamente con los locales, disponiéndose un vestibulo de transicién.

4. No obstante un estudio justificado de la ocupacién maxima prevista y otros para-
metros relacionados con la superficie, el aforo y la simultaneidad de su utilizacién pueda
justificar distintas dotaciones.

5. En ningin caso los inodoros podrdn comunicar directamente donde se manipulen
o almacenen alimentos para lo cual deberd instalarse un vestibulo o espacio de aislamiento.

6. Los establecimientos regulados en este Titulo dispondrdn de recinto de vestuario
de dimensiones suficientes y dotado de armarios, colgadores o taquillas para el adecuado
depésito de la ropa, cuando deban llevar ropa exclusiva de trabajo y no se les pueda pedir,
por razones de salud o decoro, que se cambien en otras dependencias. Podra utilizarse como
vestuario el anteaseo.

7. Cuando los vestuarios no sean necesarios, las personas trabajadoras deberdn dis-
poner de armarios o taquillas para colocar su ropa, asi como para los zapatos. En este caso,
armarios o taquillas, se deberdn instalar en zona diferenciada donde se manipulen o alma-
cenen alimentos.

8. Cuando los tipos de actividad o la salubridad lo requieran, deberdn ponerse a dis-
posicién de las personas trabajadoras duchas apropiadas y en nimero suficiente. Estas du-
chas dispondrdn de agua corriente, caliente y fria, y serdn de las dimensiones adecuadas
para poderse lavar sin obstdculos y adecuadamente.
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9. Los locales, instalaciones y equipos mencionados en el apartado anterior serdn de
facil acceso, adecuados a su uso y de caracteristicas constructivas que faciliten su limpieza;
paredes y suelos de materiales lisos, impermeables, no absorbentes y resistentes al lavado.

10. Los vestuarios, locales de aseos, inodoros y duchas estardn separados para hom-
bres y mujeres, o deberd preverse una utilizacidn por separado de los mismos. No se utili-
zardn para usos distintos de aquellos para los que estén destinados.

11. Los servicios higiénicos, vestuarios, o armarios colgadores del personal manipu-
lador de alimentos en comercio agrupado se instalardn en cada local, excepto en Mercados
Municipales y establecimientos agrupados de similares caracteristicas, en los que se dis-
ponga de mostrador sin sala de ventas, que podran ser de uso compartido para los estable-
cimientos integrados en los mismos.

12. Dispondrian de ventilacion directa o forzada al exterior. La ventilacién de los
servicios higiénicos debe ser independiente de la ventilacién general del local.

SECCION 2.2

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

Art. 12.  Zona de barra o zona de degustacion y sala de ventas—1. En la zona de
barra o zona de degustacion se podrdn ejercer las actividades de manipulacién de alimentos
definidas en el articulo 3, 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 u otros sistemas similares, se deberdn cumplir
las siguientes condiciones por motivos de seguridad del publico y riesgo de contaminacién
de los alimentos:

a) Estard diferenciada, siempre que esté suficientemente separada del publico.

b) Encaso de que la distancia de exposicion del publico sea insuficiente, se situard en
zona aislada.

¢) Deberd contar con sistema de evacuacién de humos y vapores adecuada.

d) Contar con superficies de trabajo exclusivas suficientes.

3. Dlspondran en lugar préximo al puesto de trabajo, de lavamanos de accién no ma-
nual en nimero suficiente con utiles de aseo; dosificador de jabdn, sistema de secados de
mano de papel de un solo uso cuando se elaboren alimentos o su normativa especifica lo
contemple.

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 o fre-
gadero con agua potable corriente fria y caliente, de tamafio adecuado para la limpieza y
desinfeccion de locales, instrumentos y Utiles de trabajo.

5. Las ventanas que dan a la via publica no se podran utilizar para expedir, vender o
servir alimentos o bebidas, salvo que se garantice la salubridad de los productos alimenticios.

6. En caso de instalar una zona de horneado de masas congeladas, serd de aplicacién
lo establecido en el presente articulo en sus puntos 2 y 3. En todo caso su ubicacién no cons-
tituird causa de contaminacién para los alimentos.

7. Elacceso al recinto de barra se realizard mediante paso de facil acceso. De dispo-
ner de puerta el mostrador, esta deberd ser abatible.

Art. 13.  Condiciones de instalacién de la cocina y obradores—1. En la cocina u
obrador, se podran ejercer las actividades de elaboracién de alimentos. Estas dependencias
estardn aisladas y serdn de uso exclusivo.

2. Dispondran de superficies de trabajo suficientes en funcién de la actividad que se
ejerza, en buen estado, de material no téxico, de ficil limpieza y desinfeccidn, resistente a
la corrosién y con dimensiones y separacién suficiente segtn el volumen de trabajo, de for-
ma que no se puedan producir contaminaciones cruzadas de los alimentos.

3. Contaran con lavamanos de accion no manual en nimero suficiente, de acuerdo
con el volumen de la actividad a desarrollar que se ubicardn en lugares adecuados, con agua
potable corriente fria y caliente, jabén liquido, y secado de mano de un solo uso.

4. Dispondrédn de lavabo o fregadero para la limpieza de ttiles y elementos de trabajo.

Art. 14.  Condiciones de la instalacién de almacenes—1. Como norma general to-
dos los establecimientos deberdn contar con un recinto especifico acorde a la capacidad de
almacenamiento para la conservacion de los productos alimenticios.
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2. Condiciones de los almacenes:

a) Los paramentos del almacén serdn lisos y de facil limpieza y dispondrdn de baldas
y/o estanterias de material facilmente lavable, material liso, resistente, impermea-
ble, y de facil limpieza y desinfeccién, de forma que se puedan depositar adecua-
damente los alimentos y ttiles, evitando su contacto con el suelo.

b) Dispondrdn de un espacio libre suficiente desde el nivel del suelo para permitir la
limpieza. Su construccién, composicién y estado de conservacién y mantenimien-
to deberdn reducir al minimo el riesgo de contaminacion.

¢) En los almacenes no podran instalarse motores o maquinas que conlleven un in-
cremento de la temperatura ambiental, suciedad o interferencia en las labores de
limpieza. Igualmente no se almacenardn objetos, elementos o productos ajenos a
la actividad.

d) Existird un armario o zona especifica para los productos téxicos de limpieza, de
forma que se almacenen totalmente separados de los alimentos.

e) Los almacenes serdn locales frescos, secos y bien ventilados. La ventilacion serd
apropiada, natural o forzada, evitando la entrada de polvo y la circulacién no con-
trolada de aire. Estardn protegidos de la luz del sol y de la entrada de insectos y
roedores.

Art. 15.  Residuos—1. Todos los residuos generados en el ejercicio de la actividad,
serdn regularmente evacuados, deberdn eliminarse higiénicamente, sin perjudicar al medio
ambiente, y con arreglo a la normativa aplicable a tal efecto, y no deberdn constituir una
fuente de contaminacidn directa o indirecta.

2. Con cardcter general, los residuos no podrdn almacenarse en los mismos lugares
en los que se almacenen o expongan alimentos.

3. Los establecimientos contardn con suficientes contenedores de recogida de resi-
duos para cada fraccion de residuos generados y con capacidad adecuada al volumen dia-
rio que se generard en el establecimiento. Su mantenimiento, lavado e higienizacién debe-
rd ser diario.

4. Existird una dependencia destinada al depdsito 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 puertas serdn de materiales lavables, impermeables,
resistentes al choque y de ficil limpieza y desinfeccién.

b) Estard debidamente ventilado.

¢) Dispondrd de toma de agua y desagiie.

5. Dicho recinto contard con capacidad necesaria para instalar un nimero suficiente
de contenedores acorde al volumen y tipo de residuos generados, y posibilidad de su reci-
claje.

En ningtn caso podrd comunicar directamente con las zonas de manipulacién o alma-
cenamiento de alimentos, ni constituir, por su emplazamiento y/o estado de conservacién y
mantenimiento, foco de contaminacion o insalubridad.

6. No obstante un estudio justificado del volumen de residuos generados y otros pa-
rdmetros relacionados con la superficie, el aforo y la actividad, puede justificar distintas do-
taciones.

7. Enlas zonas de elaboracién y manipulacién de alimentos, existirdn recipientes hi-
giénicos herméticos de uso exclusivo para la basura, estardn provistos de bolsas de mate-
rial impermeable, serdn de ficil limpieza y desinfeccion, apertura no manual, y tamafio y
numero acordes al volumen de residuos generados y posibilidad de su reciclaje.

8. El depésito de basuras podrd ser de uso compartido para los establecimientos
agrupados e integrados en los mismos.

9. En las zonas destinadas a la permanencia de publico, siempre que sea necesario,
existirdn papeleras para depositar residuos.
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Capitulo Il
Practicas correctas de higiene

SECCION 1.2

Exposicién y venta de alimentos

Art. 16. Condiciones de la exposicién y venta de alimentos—1. Todos los produc-
tos alimenticios se expondrdn de forma que se ajusten a todos aquellos requisitos que sefia-
len las disposiciones vigentes, de modo que el publico pueda conocer sus caracteristicas con
la mdxima facilidad.

2. Los productos alimenticios se mantendran a las temperaturas de almacenamiento,
conservacion, transporte, venta y servicio exigidas por la Normativa vigente y adecuadas
para preservar la salubridad de los productos.

3. Laexposicion y venta de todos los productos alimenticios se realizara en anaque-
les, estanterias o vitrinas o cualquier otro medio de exposicién que impida su contacto con
el suelo. Deberdn ser de materiales resistentes, impermeable, y de ficil limpieza y desinfec-
cidn, con el fin de evitar contaminacion y permitir una limpieza adecuada.

4. Los productos alimenticios expuestos sin envasar estaran convenientemente pro-
tegidos mediante vitrina o similar, de tal forma que se evite su contaminacién o el contac-
to por el publico, con excepcién en el comercio minorista, de los productos de la pesca fres-
cos y de las frutas, verduras y hortalizas, manteniéndose en adecuadas condiciones de
conservacion.

5. Los productos alimenticios no envasados se expondran ordenadamente, debiendo
existir una separacién adecuada entre los mismos que permita, a cada clase de alimentos,
conservar sus caracteristicas peculiares y evite la asimilacién de olores o sabores extrafios
y las contaminaciones cruzadas.

6. En caso de que los productos alimenticios necesiten ser conservados a temperatu-
ra regulada para su mantenimiento, se dispondrd de equipo suficiente que permita una con-
gelacion, refrigeracion o tratamiento térmico, y con capacidad adecuada, segin el alimen-
to se conserve en frio o en calor. Contardn con termdémetro colocado en lugar visible, a
excepcién de los productos que se exponen con hielo como es el caso de los productos de
la pesca y acuicultura.

7. Con cardcter general, y salvo normativa de especial aplicacion, los productos ali-
menticios refrigerados se conservardn a una temperatura de O a 8 grados centigrados; en
temperatura no superior a -18 grados centigrados se mantendran los productos alimenticios
congelados. Los alimentos elaborados y/ o transformados para consumo en caliente se con-
servaran en temperaturas igual o superior a +65 °C.

8. Los aparatos frigorificos de exposicién de productos, excluidos los de exposicién
vertical, indicardn sus respectivos limites de capacidad de carga por medio de una linea de
color destacada e indeleble que recorrerd una parte visible del perimetro interior de la cuba
de almacenaje.

9. Se evitard la accion directa de la luz solar sobre los alimentos.

10. En el caso de establecimientos con venta de alimentos en régimen de autoservi-
cio 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.

11. Los alimentos se mantendrdn a temperaturas que no produzcan riesgos para la
salud.

12. En los establecimientos del comercio minorista de alimentacion, las bebidas al-
cohdlicas estardn ubicadas en una seccidén concreta, con carteles en los que se informe de
la prohibicién de su venta a menores de 18 afios.

13.  No se podrd utilizar la via publica como sala de ventas o almacén.

SECCION 2.2
Locales, equipos y ttiles de trabajo

Art. 17. Condiciones higiénicas y de mantenimiento generales—1. Todas las de-
pendencias, instalaciones, ttiles y mobiliario de los locales se mantendrdn en perfecto es-
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tado de conservacién y limpieza. Los métodos empleados para ello serdn los mds idéneos
para no levantar polvo, ni producir alteraciones ni contaminaciones en los alimentos. Con
una periodicidad al menos diaria, y siempre que sea necesario, se llevard a cabo la limpie-
za y desinfeccidn de los suelos y paredes, y en ningilin caso, mientras se estén preparando
alimentos.

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. Se prohibe la entrada y permanencia de animales en la caseta, excepto aquellos
que cumplan las funciones de perros de asistencia, de acuerdo con la normativa.

4. No estd autorizada la utilizacion 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 dispondrdn de agua apta para el consumo humano fria
y caliente.

Los lavamanos contardn con jabén liquido o desinfectante adecuado y toallas de un
solo uso.

7. Superficies de trabajo en buen estado, de material no téxico, de facil limpieza y
desinfeccion, resistente a la corrosién y con dimensiones y separacion suficiente segtin el
volumen de trabajo, de forma que no se puedan producir contaminaciones cruzadas entre
ellas para manipular materias primas y productos higienizados.

8. Las superficies de las paredes y suelos serdn de color claro, impermeables, no ab-
sorbentes, no téxicas y faciles de limpiar y desinfectar. Los suelos serdn antideslizantes.

9. Los techos estardn disefiados, construidos y acabados de tal forma que impidan la
acumulacién de suciedad y reduzcan la condensacion, la formacién de moho y el despren-
dimiento de particulas. Asimismo serdn de color claro y de ficil limpieza y desinfeccion.

10. Los aseos se mantendrdn en perfectas condiciones de limpieza, desinfeccion y
desodorizacion.

Art. 18. Limpieza, desinfeccion y mantenimiento—1. Después de cada jornada de
trabajo, o antes si fuera necesario, se procedera sistemdticamente a la limpieza y desinfec-
cioén de todos los ttiles y superficies empleados que hayan estado en contacto con los ali-
mentos, asi como de las distintas dependencias e instalaciones que lo requieran. Los ttiles
y maquinaria que no se empleen cotidianamente serdn lavados y desinfectados antes de ser
utilizados nuevamente.

2. Las superficies de corte y de manipulacién serdn diferentes para su uso con car-
nes, pescado y verduras, crudos o elaborados. Solo en los establecimientos de bajo riesgo
por su pequefio volumen de trabajo se permitird la utilizacién de la misma superficie, ase-
gurdndose la limpieza de las mismas después de su utilizacion.

3. Cuando una misma superficie sea utilizada para la elaboracién o manipulacion de
distintos alimentos, estas acciones no podrdn simultanearse y tras cada operacién se proce-
derd a una adecuada limpieza y desinfeccién de los tutiles y superficies utilizadas.

4. Las vajillas, cubiertos y menaje serdn higienizados mediante maquinas lavava-
jillas de desagiie automatico y con la adecuada temperatura que garantice su correcta hi-
gienizacion.

5. No requeriran la instalacién de maquinas lavavajillas los establecimientos en los
que el menaje sea de un solo uso o la higienizacidn se realice fuera del establecimiento.

6. El menaje de gran tamafio podrd higienizarse con agua apta para el consumo hu-
mano caliente y métodos manuales, siempre que se consiga su adecuada limpieza y desin-
feccion.

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

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

9. Los productos de limpieza y desinfeccién se mantendrdn en sus envases, identifi-
cados claramente por su etiquetado, y se almacenardn 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.

10. Lautilizacién conjunta de montacargas, aparatos elevadores u otras zonas comu-
nes para el transporte y distribucién de alimentos y paso de residuos, podra llevarse a cabo
siempre y cuando dichas operaciones se efectiien en tiempos distintos y entre ellas se lle-
ven a cabo unas adecuadas préicticas de limpieza y desinfeccion.
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Art. 19.  Prevencion y control de plagas—1. A excepcién de los establecimientos
temporales, se deberd implantar un plan de prevencion y control de plagas documentado
que serd periédicamente revisado y, en su caso, actualizado. Dicho plan priorizard las me-
didas preventivas frente a los tratamientos quimicos.

2. Ventanas, aberturas o los huecos practicables previstos para la iluminacién y venti-
lacién natural deberdn estar dotados de marcos desmontables con rejilla protectora de malla
adecuada para evitar el paso de insectos en cocinas o zonas de manipulacién de alimentos y
almacenes que se abran al exterior.

3. Seinstalardn aparatos antiinsectos de naturaleza no quimica en las zonas donde se
elaboren, manipulen, expongan o almacenen alimentos sin envasar siempre que comuni-
quen directamente con el exterior.

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.

SECCION 3.2

Alimentos, bebidas y comidas preparadas

Art. 20.  Trazabilidad y etiquetado—1. De acuerdo a los principios de Andlisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (en adelante APPCC) establecidos en el Reglamento
europeo de higiene alimentaria, los establecimientos de la alimentacién deberdn elaborar
unas guias de pricticas correctas de higiene que estard en todo momento a disposicién de
la autoridad sanitaria, junto con el resto de la documentacién exigible para el ejercicio de
la actividad.

2. Los establecimientos autorizados para la venta de bebidas alcohdlicas dispondran
de carteles en los que se informe de la prohibicion de su venta y consumo a menores de 18
afios, el cual deberd estar expuesto en lugar visible.

3. Los establecimientos dispondrdn de un sistema que permita conocer la trazabili-
dad de los productos. La informacién correspondiente a la trazabilidad o los documentos de
distribucién o compraventa de los productos deberdn conservarse y podran ser requeridos
por la autoridad sanitaria en cualquier momento, a efectos de averiguar el origen de los mis-
mos y, en particular, las identidades de los proveedores.

4. Todos los alimentos cumplirdn la normativa sobre etiquetado e informacién ali-
mentaria facilitada al consumidor.

Art. 21.  Almacenamiento y conservacién—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 mantendra de forma que haya una completa separacion entre ali-
mentos crudos y elaborados, segln su naturaleza, para evitar que puedan contaminarse o
transmitirse mutuamente olores o sabores extrafios. Los alimentos almacenados estardn co-
rrectamente etiquetados y/o amparados por documentacion sanitaria o comercial.

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. Las temperaturas de almacenamiento, conservacion, transporte, venta y servicio
de los alimentos serdn las exigidas por la normativa vigente, o en su defecto las recogidas
en su etiquetado, para preservar la salubridad de los productos.

5. Laestiba de los alimentos y productos alimenticios se realizara en anaqueles, estan-
terias o vitrinas o cualquier otro medio de exposicién que impida su contacto con el suelo, que
deberdn ser de materiales resistentes, impermeable, y de fécil limpieza y desinfeccidn.

Igualmente se guardard la debida distancia con paredes y techos, al objeto de facilitar
las tareas de identificacion, inspeccion, rotacién y limpieza.

6. Ningun producto alimenticio, envasado o no, podrd estar en contacto directo con
el suelo en ninguno de los procesos de conservacion, almacenamiento, preparacion culina-
ria 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
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caso contrario se considerard que todos los productos que se expongan estardn afectos a su
venta siempre que sean solicitados.

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

9. Toda sustancia peligrosa o no comestible, incluidos los piensos para animales, lle-
varan su pertinente etiqueta y se almacenaran separados de los productos alimenticios.

Art. 22.  Marcado de fechas y utilizacién—1. Los alimentos elaborados destinados
a ser conservados antes de su consumo por un procedimiento de refrigeracién o congela-
cién, deben envasarse en recipientes aptos, autorizados para este uso, inmediatamente des-
pués de su coccidén o preparacion, a las temperaturas exigidas para preservar la salubridad
de los productos, e identificados de tal forma que se permita conocer su periodo de vida qtil
o fecha limite de consumo.

2. Todas las materias primas sin envasar, los procedentes de la fraccidon de envases
originales, asi como todos aquellos que han sufrido un tratamiento que modifique las con-
diciones de uso indicadas en sus envases y que no vayan a ser destinados al consumo inme-
diato, se conservardn en condiciones adecuadas e identificados de tal forma que se permita
conocer su periodo de vida util o fecha limite de consumo.

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

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

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

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

7. 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. 23.  Descongelacion—1. Los productos alimenticios que necesiten desconge-
lacién antes de ser cocinados, o puestos descongelados a la venta para el consumidor final,
se descongelardn a temperaturas de refrigeracion, horno microondas u otros métodos per-
mitidos.

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

3. Enceletiquetado 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. 24. Verduras y hortalizas—En restauracion, frutas, verduras y hortalizas de
consumo en crudo, deberdn lavarse con agua de consumo humano abundante y desinfectar-
se con productos de uso alimentario autorizados, siguiendo las pautas que se determinen en
su etiquetado.

Las ensaladas que contengan productos proteicos o estén constituidos por articulos
proteicos de cualquier clase, se mantendrdn siempre protegidos y a temperatura regulada.

Art. 25. Hielo—FEl hielo que ha de estar en contacto con los alimentos se fabricard a
partir de agua potable, serd troceado o picado de forma mecdnica que evite la contamina-
cién, no obstante cumplird lo establecido en la normativa que le sea de aplicacion a este pro-
ducto 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 contaminacion.

Art. 26. Elementos no comestibles—1. Los elementos decorativos, no comesti-
bles, que se utilicen en la presentacion de las comidas estardn elaborados o fabricados con
materiales de calidad alimentaria y deberdn haber sido almacenados y tratados con todos
los requisitos higiénicos, no constituyendo riesgo alguno para el consumidor.

2. En la colocacién de carteles indicadores de productos, precios y calidades, no se
utilizardn pinchos u otros sistemas que puedan deteriorar los envases o contaminar mate-
rias primas o productos elaborados.

Art. 27. Traslado de comidas preparadas dentro del mismo establecimiento—El
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 o contenedores especi-
ficos autorizados, debidamente protegidos y a las temperaturas que correspondan segun el
alimento.
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Art.

SECCION 4.2

Manipulacién de alimentos

28. Condiciones de higiene del personal —Todo el personal dedicado a la ma-

nipulacidn, elaboracién y venta de alimentos debera cumplir las normas de higiene en cuan-
to a actitudes, hdbitos y comportamiento:

a)

b)

c)
d)

f)

Observard en todo momento la mdxima pulcritud en su aseo personal y utilizard
ropa de trabajo y calzado de uso exclusivo y, cuando proceda, prenda de cabeza 'y
mandil limpios, los cuales solo podran ser utilizados durante el ejercicio de su ac-
tividad.

Deberd lavarse las manos con agua caliente y jabdn liquido y secarse las mismas
con toallas de un solo uso, tantas veces como lo requieran las condiciones de tra-
bajo y siempre antes de incorporarse a su puesto después de una ausencia o de ha-
ber realizado actividades ajenas a su cometido especifico.

Se someterd al oportuno tratamiento y la debida proteccién con apésito y protecto-
res impermeables externos, en caso de estar aquejado de lesién cutdnea.

Deberd informar a la persona responsable del establecimiento del padecimiento de
cualquier enfermedad o sintoma de infecciones cutdneas, gastrointestinales o de
otras patologias, que puedan ser causa de contaminacién directa o indirecta de los
alimentos que manipula con microorganismos patdgenos. Los responsables del
establecimiento deberdn retirarlo temporalmente del trabajo en contacto directo
con los alimentos.

Durante el ejercicio de la actividad queda prohibido fumar, comer, mascar chicle,
llevar puestos efectos personales que puedan entrar en contacto directo con los ali-
mentos (como anillos, pulseras, relojes u otros objetos similares), simultanear su
actividad laboral con otra que pueda suponer causa de contaminacién y cualquier
otra practica no higiénica durante el trabajo.

El personal dedicado a la elaboracién, manipulacién y venta de alimentos, dispon-
dré de formacién acorde a la actividad que ejerza.

Todos los establecimientos tendrdn identificados a los/las manipuladores/as de ali-
mentos, en un registro actualizado a disposicién de la autoridad sanitaria.

Art.

29. Alérgenos—1. Los/las manipuladores/as de alimentos deben ser cons-

cientes de que pequefias cantidades de alérgenos pueden desencadenar una reaccion alérgi-
ca grave para la salud de las personas alérgicas, a fin de que apliquen estrictamente las bue-
nas practicas de manipulacién y se prevenga el riesgo de contaminaciones cruzadas.

2.

Los establecimientos seguirdn una guia de buenas pricticas de manipulacién de

alérgenos:

Art.

b)

Elaboracion de recetarios o fichas técnicas con todos los ingredientes de los pla-
tos, en los que se destacardn los alérgenos.

Control de proveedores, que indicardn la presencia de alérgenos, o facilitardn cer-
tificados de ausencia de alérgenos, en las materias primas.

Almacenamiento correcto en recipientes cerrados, separados del resto de alimen-
tos, en estanterias superiores, con el fin de evitar contaminaciones cruzadas.
Zonas de manipulacién, utensilios y recipientes especificos para estos productos.
Implantar un sistema de trazabilidad que permita el seguimiento de la informacién
relativa a los ingredientes de los menus especiales y de las personas destinatarias
de estos ments.

Establecer un sistema que garantice que todos los alimentos que salgan de la coci-
na destinados a personas alérgicas, llegan a sus destinatarios, sin error.

Si la comida procede de una cocina externa autorizada, los menus especiales debe-
rén llegar correctamente identificados, protegidos individualmente y transporta-
dos en contenedores adecuados.

30. Prdcticas prohibidas.

Las materias primas y los comidas preparadas no podran estar expuestas fuera de
las instalaciones frigorificas o vitrinas, en aquellos productos alimenticios que re-
quieran frio para su conservacion, o sin la debida proteccién en los casos en los
que no.

El funcionamiento de frigorificos a temperaturas no apropiadas para la correcta
conservacion de los productos que contienen.
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¢) Exponer o almacenar bajo conservacion frigorifica aquellos productos que la nor-
mativa lo prohiba.

d) No serd sobrepasada la capacidad de almacenamiento para conseguir que todos los
alimentos sean empleados dentro de su periodo normal de utilizacién, llevdndose
a cabo las rotaciones necesarias.

e) No serdn almacenadas sustancias toxicas o nocivas (detergentes, productos de
limpieza, disolventes, insecticidas...) junto a los alimentos.

f) Las materias primas no podrdn estar en contacto con el suelo en ninguno de los
procesos de conservacién o preparacion culinaria.

g) Larecongelacion de los alimentos.

h) La venta de productos descongelados con o sin indicacion de ello, serd de acuerdo
a lo que establezca en cada caso la normativa vigente.

i)  Vender alimentos caducados, adulterados, nocivos, caducados o realizar manipula-
ciones que puedan suponer riesgo para la salud, o fraude en la transaccién o venta.

j) Laventa a granel o fraccionada de productos en los que estd prohibido venderlos
de esa forma.

k) Venta en régimen de autoservicio de productos no envasados, a excepcién de fru-
tos de cdscara dura e incomestible y de aquellos en los que esté permitida.

1) Elacceso del ptiblico a zonas que no sean la sala de venta o los servicios autorizados.

m) No se podrd emplear papel de periddico o cualquier tipo de papel usado. Si se po-
dréan autorizar papel nuevo impreso por una sola cara con las indicaciones del co-
mercio expendedor, siempre que la impresidon no entre en contacto con el alimen-
to y cuyo peso sea inapreciable o bien deduciendo del peso el papel utilizado.

n) Los alimentos sin envasar no podran ser expuestos ni almacenados a menos de un
metro de distancia de los productos no alimenticios.

i) Utilizar la misma superficie de corte para trocear alimentos crudos y ya cocinados.

SECCION 5.2

Autocontrol

Art. 31.  Sistema de autocontrol—1. Los establecimientos implantardn y desarro-
llardn sistemas permanentes de autocontrol, teniendo en cuenta la naturaleza del alimento,
los pasos y procesos posteriores a los que se va a someter el alimento y el tamafio del esta-
blecimiento.

2. Los procedimientos de autocontrol se desarrollaran y aplicardn siguiendo los prin-
cipios en que se basa el Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico, pu-
diendo utilizar para ello Guias de Pricticas Correctas de Higiene.

3. 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. 32.  Reserva de comidas testigo—1. Para los establecimientos que elaboran o
sirven comidas a colectividades serd obligatorio reservar comidas testigo que representen
el mend y las diferentes comidas preparadas servidas a consumidores y consumidoras dia-
riamente.

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

3. Tanto para el caso de elaboracidn 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.
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Capitulo IV
Establecimientos temporales

Art. 33.  Condiciones especificas—Las instalaciones y estructuras comprendidas en
este apartado son los puestos de mercado, los puestos de venta méviles y los vehiculos de
venta ambulante, asi como las instalaciones temporales en las que se manipulan alimentos,
que se instalen con la finalidad de servir o vender alimentos, con funcionamiento de cardc-
ter esporddico con motivo de ferias u otros movimientos o concentraciones de poblacion,
situdndose en via publica o en terrenos de titularidad privada y uso publico. Estos estable-
cimientos cumplirdn las normas de higiene de los productos alimenticios, y especialmente
observardn las siguientes prescripciones:

1. Deberd realizarse en caseta techada y debidamente defendida de las inclemencias
del tiempo, con separacién de la parte de almacenamiento de materias primas y productos
auxiliares de la de venta. Los suelos serdn de fécil limpieza y desinfeccion y los paramen-
tos serdn de material impermeable, lavable y no atacable por los productos utilizados en su
limpieza y desinfeccion.

2. Todos las casetas destinadas a la elaboracion de alimentos, manipulacién de ma-
terias primas, productos intermedios o finales, estardn debidamente aislados de cualesquie-
ra otros ajenos a sus cometidos especificos, salvo los expresamente autorizados.

3. Dispondrén de espacio de trabajo suficiente para permitir una realizacion higiéni-
ca de todas las operaciones.

4. Se contard con agua de consumo humano en cantidad suficiente fria, caliente o
ambas.

5. En funcién de los productos que se comercialicen, de las manipulaciones que se
realicen sobre los productos y del uso esperado de los mismos, los establecimientos dispon-
dran de lavamanos, instalacién o recipiente exclusivo con agua potable fria, caliente o am-
bas, para el lavado higiénico de las manos con dosificadores de jabén y toallas de un solo
uso, para el personal que manipula los alimentos.

6. Los platos, vasos y cubiertos, de carecer de lavado mecdnico (lavavajillas), serdn
de un solo uso.

7. Los materiales de todos los utensilios que se utilicen para el almacenamiento o la
venta de productos alimenticios deben ser de uso alimentario.

8. Las superficies en contacto con los alimentos deben estar en buen estado, ser fa-
ciles de limpiar, y desinfectar.

9. Equipos y ttiles serdn de material adecuado, de ficil limpieza, desinfeccion y co-
rrecto estado de conservacion.

10. Deben contar con material de limpieza para el equipo y utensilios de trabajo.

11. 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.

12.  Contaran con depdsito de recogida de aceite usado, para su retirada a un punto
limpio del municipio o se contratard a una empresa responsable de su retirada, en ningin
caso se tirard por el desagiie.

13. Contardn con instalaciones o medios para el mantenimiento y el control de las
condiciones de temperatura requeridas para los productos alimenticios, y en nimero sufi-
ciente segtin el volumen de trabajo. Estardn provistos de termémetro de facil lectura.

14. Siel tipo de alimento o la época estacional propician la presencia de insectos vo-
ladores es necesario la colocacién de dispositivos de tipo no quimico antiinsectos, en nin-
glin caso pueden usarse para su eliminacion insecticidas quimicos.

15. Se prohibe la entrada y permanencia de animales en la caseta, excepto aquellos
que cumplan las funciones de perros de asistencia, de acuerdo con la normativa.

16. En dependencias ubicadas en un lugar idéneo o en cabinas normalizadas existi-
rd al menos un servicio higiénico para uso exclusivo de personal, excepto en los situados
aislados en via publica.

17. Las aguas residuales abocardn a la red de alcantarillado ptiblico.

18. Se prohibe la presencia en el establecimiento de objetos o enseres ajenos a la ac-
tividad.
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TITULO TERCERO
Establecimientos de venta de productos y servicios de consumo usual y generalizado

Capitulo |
Disposiciones generales

Art. 34.  Ambito de aplicacioén y definiciones—1. Es de aplicacién a los estableci-
mientos de venta de productos y servicios de consumo usual y generalizado.

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

3. A efectos de esta norma se establecen las siguientes definiciones:

a) Establecimiento permanente: se entiende por establecimiento permanente los lo-
cales y las construcciones o instalaciones dispuestas sobre el suelo de modo fijoy
estable, exteriores o interiores de una edificacidn, con escaparates o sin ellos, don-
de se ejerzan regularmente actividades comerciales y de servicios, asi como cua-
lesquiera otros recintos acotados que reciban aquella calificacién en virtud de dis-
posicién legal o reglamentaria.

b) Establecimiento temporal: instalaciones temporales fijas y/o méviles, con funcio-
namiento de cardcter esporddico, situdndose en via publica o en terrenos de titula-
ridad privada y uso publico.

Capitulo Il
Locales

Art. 35.  Dependencias—Los establecimientos regulados en este Titulo dispondran
de las siguientes dependencias:

1. Zona diferenciada de uso publico o sala de ventas.

2. Zona de almacenamiento de dimensidn suficiente segin la actividad.

3. Enaquellos casos en que sea necesario un cambio de ropa, contard con vestuarios
aislados, taquillas individuales o sistema de almacenamiento higiénico para guardar la ropa
y el calzado de uso por el personal.

4. Servicios higiénicos para personal y servicios higiénicos de uso ptblico, cuando
proceda.

Art. 36. Materiales, ventilacion e iluminacion—1. La ventilacion sera natural o
forzada, apropiada a la capacidad y volumen del local, segtn la finalidad a que se destine.

2. Lailuminacién serd natural o artificial, ajustindose ambas a las respectivas legis-
laciones vigentes. Los materiales de suelos, paredes y techos, cumplirdn lo establecido en
la normativa sectorial de aplicacion.

Art. 37.  Suministro y evacuacion de agua—IL.os establecimientos permanentes dis-
pondran de agua apta para consumo humano fria y caliente, en cantidad suficiente para cu-
brir sus necesidades y con el nimero preciso de tomas segun las exigencias de cada depen-
dencia.

Art. 38. Servicios higiénicos para el publico—1. Locales comerciales: a partir
de 400 metros cuadrados de superficie de venta deberd disponer de una cabina de inodoro
con anteservicio y lavabo. Cuando la superficie se incremente en 1000 metros cuadrados se
deberd aumentar la dotacién en una unidad mas por cada tramo de 1000 metros cuadrados.
Aquellos que dispongan de regulacién especifica se regularan por ella.

2. Centros comerciales: deberd contar con un aseo por cada 400 metros cuadrados de
superficie, computdndose tanto las zonas comunes como las zonas de venta de aquellos es-
tablecimientos que no dispongan de aseos para el publico en su espacio privativo. Los lo-
cales de gran tamaiio a partir de 400 metros cuadrados de superficie de venta deberdn dis-
poner de una cabina de inodoro con anteservicio y lavabo. Cuando la superficie se
incremente en 1000 metros cuadrados se deberd incrementar la dotacion en una unidad mds
por cada tramo de 1000 metros cuadrados. Aquellos que dispongan de una regulacién es-
pecifica se regulardn por ella.

Art. 39. Servicios higiénicos del personal—1. Locales comerciales: Deberdn cum-
plir lo establecido en las respectivas ordenanzas de higiene y seguridad en el trabajo y es-
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pecificamente deberdn contar con una cabina de inodoro con anteservicio y lavabo por cada
10 trabajadores/as o fraccion se debe incrementar la dotacién en una unidad igual a la an-
terior.

2. Centros comerciales: Deberdn cumplir lo establecido en las respectivas ordenan-
zas de higiene y seguridad en el trabajo y especificamente deberdn contar con una cabina
de inodoro con anteservicio y lavabo por cada 10 trabajadores/as o fraccidn se debe incre-
mentar la dotacién en una unidad igual a la anterior. Se exceptia la anterior obligacién a
aquellos locales de superficie inferior a 50 metros cuadrados y que no disten mas de 70 me-
tros de unas instalaciones higiénicas comunes.

Art. 40. Limpieza y mantenimiento—Todos los locales deberdn mantenerse en Opti-
mas condiciones de mantenimiento, higiene y limpieza.

TITULO CUARTO
Centros infantiles

Capitulo |
Disposiciones generales

Art. 41.  Ambito de aplicacion especifico de los centros infantiles—1. Este Titulo
tiene por objeto establecer las condiciones técnico-sanitarias y ambientales que deben cum-
plir los establecimientos publicos y privados que imparten educacidén infantil de primer ci-
clo, ejerzan la actividad de cuidado y atencién de nifios y nifias de forma esporddica o re-
gular, asi como los destinados al recreo y esparcimiento infantil.

2. Lasdisposiciones de este Capitulo serdn de aplicacién a los centros siguientes, sin
perjuicio de lo previsto en el apartado 3 de este articulo:

a) Centros de cuidado infantil: Son centros que de forma regular o esporddica acogen
nifios y nifias para su cuidado, no estando autorizados para impartir educacion in-
fantil.

b) 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 y nifias de 0 a
3 afios de edad, autorizados para impartir primer ciclo de educacién infantil.

3. Las escuelas infantiles de primer ciclo, quedardn sometidas al principio de autori-
zacion administrativa y se regirdn en lo relativo a los requisitos de los locales y del perso-
nal por lo previsto en la normativa estatal y autonémica que les sea de aplicacién.

4. Los establecimientos, entre cuyas actividades se encuentre la de servir comidas y
bebidas cumplirdn lo establecido en la normativa vigente.

Capitulo Il
Condiciones técnico-sanitarias de los centros infantiles

SECCION 1.2

Locales

Art. 42.  Del emplazamiento y de las condiciones de seguridad—1. El acceso al
centro serd independiente desde el exterior y de uso exclusivo durante su funcionamiento.

La comunicacién entre las distintas plantas deberd ser interior, no pudiéndose utilizar
la escalera comin de edificio de otros usos, excepto como via de evacuacién en caso de
emergencia, en los casos en que la normativa especifica lo exigiese.

2. Enloreferente a las condiciones de seguridad se ajustard a lo establecido en el c6-
digo técnico de la edificacién.

3. Las zonas de cunas y las salas de nifios y nifias que en caso de evacuacién no pu-
dieran salir por su propio pie, se situardn obligatoriamente en planta baja.

4. Las escaleras estardn dotadas de elementos de seguridad para evitar su acceso a
menores.
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Art. 43.  Dependencias o zonas comunes para centros de cuidado y de recreo infan-
til—Los establecimientos regulados en este Titulo, dispondrdn al menos de las siguientes
dependencias o zonas comunes:

1. Vestibulo, sala de recepcidn o espera, donde podrd ubicarse el guardarropa con ar-
marios o percheros suficientes, y zona destinada al aparcamiento de sillas o coches, dispues-
ta de tal forma que, en caso de evacuacién, no se obstaculice la via de salida al exterior.

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

3. Zona aislada, destinada exclusivamente al servicio de lavanderia si esta se reali-
zard en el propio centro.

4. Servicio higiénico para uso exclusivo del personal. El servicio estard dotado de
inodoro, ducha, lavabo, agua de consumo humano caliente y fria, papel higiénico, jabon li-
quido, toallas de un solo uso o generador de aire.

5. Vestuario o taquillas individuales para uso exclusivo del personal, que estardn
ubicados en lugar debidamente separado de las salas o zonas de estancia y juego infantil.

6. Dependencia, armario o zona aislada, destinada al almacenamiento de productos
y material de limpieza, que serd inaccesible a los nifios y a las nifias.

7. Dependencia, armario o zona aislada destinada a guardar lenceria, independiente
del almacén de alimentos, en el caso de que este existiera.

8. Lugar aislado para el almacenamiento de residuos dotado de cubo de basura con
cierre hermético.

Art. 44. 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 anterior dispondrédn de las siguientes:

1. Salas de estancias en nimero suficiente para acoger a los nifios y nifias de acuer-
do a los siguientes grupos de edades, y siempre que exista demanda de plazas para cada uno
de los grupos: 0-1 afio; 1-2 afios; 2 o mds afios. Cada unidad tendrd como minimo una su-
perficie de 30 metros cuadrados. En el caso de centros que tengan menos de 3 salas de es-
tancias, podran disefiarse unidades con superficie inferior a 30 metros cuadrados, siembre
que dicha superficie sea al menos de 2 metros cuadrados por cada nifio o nifia y que tengan,
como minimo de 18 metros cuadrados.

2. Enel caso que el centro disponga de 3 o mds salas de estancia, dispondrd de Sala
de usos multiples, que podrd ser destinada a sala de juegos y reposo. Tendra una superficie
minima de 30 metros cuadrados. En caso de no existir comedor de uso exclusivo, esta sala
podrd destinarse a este fin.

3. Patio o zona de juegos al aire libre que serd de uso exclusivo, con una superficie
minima de: 30 metros cuadrados para centros de menos de 3 salas de estancias; al menos
60 metros cuadrados, en el caso de los centros de 3 a 8§ salas de estancia; 70 metros cuadra-
dos, en el caso de centros de 9 o mds unidades.

Excepcionalmente se podran autorizar como zona de juego un espacio al aire libre de-
bidamente vigilado y acondicionado, aunque no sea de uso exclusivo, o incluso una super-
ficie publica de esparcimiento, siempre y cuando estén situados en las proximidades del
centro y que en el desplazamiento de los nifios y nifias hasta ellos se garantice su seguridad.

4. Servicios higiénicos para nifios y nifias. Se instalard un servicio higiénico por sala
para nifos y nifias de 2 hasta 6 afios, visible y accesible desde estas. Los sanitarios serdn de
tamafo adecuado a la estatura de los nifios y nifias, contando con al menos, 2 lavabos y 2
inodoros. Los servicios estardn dotados de un lavabo con agua de consumo humano fria y
caliente, inodoro, toallas de un solo uso o generador de aire, jabén liquido y papel higiéni-
co. Se podrd autorizar un servicio higiénico comun para varias salas siempre y cuando se
cumplan las condiciones de visibilidad y accesibilidad.

En el caso de acoger a nifios y nifias de mds de seis afios, se instalard un servicio higié-
nico para cada sexo.

5. Zona de aseo. En las salas destinadas a nifios y nifias menores de dos afios existi-
rd una zona de aseo diferenciada, que contard con un cambiador de material facilmente la-
vable, bafiera o pila y cubo de basura con cierre hermético y accionamiento de pedal. Esta
zona podrd ser compartida por mds de una sala siempre que se garantice la visibilidad de
las mismas.

6. Zona de preparacion de biberones, siempre que se precise por la edad de los nifios
y nifias, y que en todo caso estard diferenciada de la sala de estancia y de la zona de aseo.

7. Zona de comedor especifico, que podra ser una zona de la sala de estancia desti-
nada a este fin.
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8. Zona de cunas, solo serd exigible cuando exista atencion a nifios y nifias que por
su edad requieran su permanencia en ellas.

9. Zona de depésito de sillas infantiles, solo serd exigible cuando se permita por par-
te del centro su depésito. Dicha zona podrd ser exterior o interior y en todo caso, no debe-
rd afectar a las condiciones higiénicas y de evacuacién del centro.

Art. 45. Dependencias obligatorias especificas para centros de recreo y esparci-
miento infantil —Los centros de recreo infantil, ademds de las dependencias o zonas comu-
nes establecidas en el articulo 3, dispondran de las siguientes:

1. Zonas de juegos con una superficie minima de 2,5 metros cuadrados por nifio/a,
en nimero suficiente para acogerlos, al menos de acuerdo con los siguientes grupos de eda-
des: de 0 a 3 afios y mds de 3 afios.

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

3. Servicios higiénicos con separacién de sexos, pudiendo ser comunes para nifios y
nifias 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 esta-
blecer un itinerario accesible de entrada al mismo. De ser comunes estardn dotados al me-
nos de dos cabinas, una con inodoro de tamafio infantil y otra con inodoro para adultos.

Si atendieran a nifios y nifias de 0-3 afios, se instalard una zona de aseo que contard con
un cambiador de material fidcilmente lavable.

Los servicios contardn al menos con un lavabo con agua de consumo humano corrien-
te fria y caliente, inodoro, toallas de un solo uso o generador de aire, jabén liquido y papel
higiénico.

Art. 46. Dependencias obligatorias especificas para centros donde pernocten nifios
y nifias—En el caso de que en el centro exista pernocta de nifios y nifias, dispondrdn ade-
mds de las dependencias o zonas establecidas para la actividad que corresponda, de las si-
guientes:

a) Sala/s destinadas al descanso, diferenciadas de las de atencién diurna con unas di-
mensiones minimas de 3 metros cuadrados por nifio/nifia, con una superficie nunca
inferior a 20 metros cuadrados, y donde deberdn acogerse los nifios y nifias al me-
nos de acuerdo con los siguientes grupos de edades: de 0-3 y de tres en adelante.

b) Servicio higiénico para nifios y nifias incorporado en cada sala de pernocta. Los
sanitarios destinados a los nifios y nifias estaran adecuadamente dimensionados a
la estatura de los nifios y nifias. Los servicios estardn dotados de inodoro, ducha y
lavabo con agua de consumo humano fria y caliente, toallas de un solo uso o ge-
nerador de aire, jabon liquido y papel higiénico.

SECCION 2.2

Instalaciones

Art. 47. Condiciones generales—IL.os locales, instalaciones, equipos y mobiliarios
deberdn estar, en todo momento, ordenados y en buen estado de conservacion, limpieza y
desinfeccion. Reuniendo las siguientes caracteristicas:

1. Contardn con suelos, paredes, techos y puertas de superficie lisas, impermeables, no
absorbentes, no téxicas, de facil limpieza y desinfeccion. Los suelos serdn antideslizantes.

2. Los acabados interiores no presentaran superficies rugosas, duras o agresivas,
aristas en esquinas, resaltes de fabrica o desniveles, a menos que estén protegidos.

3. Las puertas de acceso y salida serdn inaccesibles para los y las menores y serdn de
facil apertura en situaciones de emergencia.

4. Las puertas interiores contardn con mecanismo de proteccién anti-pinzamiento y
con sistemas anti-atrapamiento de dedos. Las manillas estaran situadas por encima de 120
cm desde el suelo o, en su defecto contardn con otro sistema de cierre por encima de dicha
altura.

5. Lassalas destinadas a acoger a los nifios y nifias recibirdn luz directamente del ex-
terior.

El resto de las dependencias podran contar con iluminacidn artificial, la cual serd de
intensidad suficiente, acorde con las necesidades de cada una de las estancias. La ventila-
cién de salas y estancias se realizard conforme a la normativa sectorial de aplicacion.
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6. Los elementos luminicos estardn debidamente protegidos para evitar accidentes
en caso de rotura.

7. Las ventanas seran deslizantes, correderas u oscilo batiente, que permitan en su
caso una aireacion adecuada de las dependencias. Su disposicidn permitird que sean prac-
ticables tinicamente por adultos; estardn dotadas de persianas u otros medios que permitan
regular la claridad en zonas de aprendizaje y descanso, asi como de sistemas que eviten po-
sibles caidas. En ningtin caso dichos sistemas impedirdn una posible evacuacién.

8. Los vidrios de las ventanas serdn de seguridad o se dotardn de un mecanismo que
evite accidentes en caso de rotura. Si se pueden confundir con espacios abiertos, estardn de-
bidamente sefializados.

9. Los enchufes contaran con un sistema de seguridad y proteccion y se instalardn a
una altura superior a 120 cm desde el suelo. Los cables de los aparatos enchufados no so-
brepasardn hacia abajo dicha altura.

10. Dispondrdn de sistema de climatizacidn, cuyas caracteristicas no supongan ries-
gos evidentes para nifios o nifias y que permitan mantener la temperatura en todas las de-
pendencias entre 20 y 22 °C.

11.  Se instalardn dispositivos de control de temperatura para evitar posibles quema-
duras por agua caliente en los lavabos utilizados por los nifios y nifias.

Art. 48. Mobiliario—1. EI mobiliario sera de material lavable, y se evitardn aris-
tas y salientes que pudieran provocar accidentes.

2. Los productos, materiales y utensilios que, por sus caracteristicas pudieran provo-
car cualquier tipo de dafio o accidente, deberdn mantenerse en lugares inaccesibles para los
niflos y nifias.

3. Las cunas, que en todo caso serdn de material y medidas homologadas, estardn
dispuestas de tal manera que se facilite el acceso al nifio/a al menos desde un lateral. Las
zonas de paso entre cunas tendrdn una anchura minima de 50 cm. Las cunas o camas para
niflos y nifias de cero a seis afios, contardn con proteccidn para evitar caidas. No se permi-
tird el uso de literas de mds de 2 alturas.

Art.49. Patio—1. Sicontara con patio exterior propio, este estard limitado por una
valla perimetral, que en caso de ser de barrotes tendrdn una distancia entre ellos inferior a 7
cm. En dichos patios existirdn zonas de sombra.

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

Art. 50. Preparacion de biberones—1. Los biberones se preparardn en una zona
diferenciada de la cocina o de la zona de manipulacién de alimentos. Se permite la prepa-
racién de biberones en espacios anexos a las salas de bebés siempre que se disponga de su-
perficie de trabajo y de lavabo con dispositivo de accionamiento no manual y agua de con-
sumo humano fria y caliente.

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. 51.  Juguetes y equipamiento de las zonas de juego—1. Los juguetes serdn de
materiales de fécil limpieza y desinfeccion, se adaptardn a lo legislado respecto a sus pro-
piedades mecdnicas, fisicas, de inflamabilidad, toxicidad y seguridad. Si su uso es compar-
tido, se someterdn a limpieza diaria y en todo caso siempre que sea necesario.

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

3. Los columpios y otros equipamientos de juego deberdn colocarse en el interior de
una zona vallada o acotada que solo permita el acceso a los nifios y nifias que los estén dis-
frutando.

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

Art. 52.  Condiciones de los titiles—1. Los ttiles destinados a la higiene de los ni-
flos y nifias que no sean de un solo uso, serdn de utilizacién individual y estardn identifica-
dos 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 someteran a limpieza periddica.
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Capitulo Il
Personal y organizacion

Art. 53.  Titulacion del personal —El personal destinado al cuidado de los nifios y ni-
fas en los centros de cuidado infantil, contard con la titulacién por la normativa estatal y
autondmica vigente.

Art. 54.  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 aplicacion:

1. Elpersonal serd apartado del trabajo en caso de padecer enfermedades infectocon-
tagiosas u otras que pudieran constituir peligro para los nifios y nifias.

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

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

4. Mantendrd un elevado grado de higiene personal y se lavard las manos siempre
que haya utilizado el servicio o atendido las necesidades de los y las menores.

Art. 55. Comunicacién con el exterior y botiquin de primeros auxilios—1. En to-
dos estos centros, serd obligatoria la instalacién de un teléfono de comunicacion con el ex-
terior para ser utilizado en caso de emergencia. Existird expuesta en lugar visible informa-
cién de los servicios de urgencia de los que se destacardn las direcciones y teléfonos de los
centros de salud y asistencia hospitalaria mds cercanos y servicio de ambulancia.

2. Deberan disponer de un botiquin sefializado y de fécil acceso, equipado con ma-
terial de cura.

Art. 56. Dietas—1La dieta de los nifios y nifias, de la que los padres tendrdn cono-
cimiento con antelacion de al menos 48 horas, serd equilibrada y adecuada a su edad, te-
niéndose en cuenta la obligacién de facilitar la informacién sobre ingredientes alérgenos
empleados en los mends.

Art. 57.  Libro de registro de usuarios y ficha individual —En los centros en los que
pernocten niflos y nifias, se dispondrd de:

1. Libro de registro especifico, donde figurard al menos, el nombre del nifio o de la
nifia, de los padres, las madres y las personas tutoras, fecha y hora de entrada y salida, y la
firma de padres, madres y las personas tutoras y de las personas del centro responsables de
la entrada y salida.

2. Ficha individual por la persona usuaria que incorpore datos identificativos esen-
ciales, asi como los relativos a posibles incidencias de salud o de otro tipo, y los teléfonos
de contacto de los padres, las madres y las personas tutoras.

Art. 58.  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 la persona responsable de la tarea, y que abarcara insta-
laciones, mobiliario y juguetes disponibles en el centro.

2. Se realizard el control vectorial mediante los procedimientos y la periodicidad
adecuados a cada tipo de establecimiento y en cualquier caso, siempre que la autoridad sa-
nitaria lo estime conveniente.

3. La aplicacién de productos biocidas deberd adecuarse a la legislacion vigente en
materia de registros sanitarios tanto de productos como de establecimientos y servicios de
biocida.

TITULO QUINTO

Peluquerias, establecimientos de estética, gimnasios y otros establecimientos
relacionados con el ejercicio fisico

Capitulo |
Disposiciones generales

Art. 59. Objeto—El presente Titulo tiene por objeto establecer las condiciones hi-
giénico-sanitarias y técnicas que deben cumplir, en sus instalaciones y funcionamiento, to-
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dos aquellos establecimientos no sanitarios que presten servicios de estética personal y
gimnasios, con la finalidad de proteger la salud de personas usuarias y trabajadoras.

Art. 60. Ambito de aplicacion y definiciones—1. El dmbito de aplicacion serdn las
actividades que se desarrollan en los establecimientos que a efectos de esta ordenanza se
definen a continuacion:

a) Peluqueria: aquel establecimiento donde se desarrolla el oficio de peinar, rizar, te-
fiir o cortar el cabello, hacer o vender pelucas, asi como todas aquellas pricticas
relativas al cabello, utilizando exclusivamente productos cosméticos. Se podrd
ejercer opcionalmente las actividades de manicura, pedicura, esculpido de uias,
depilacién, barberia y maquillaje.

b) Instituto de belleza o Salén de belleza: establecimiento en el que se realizan distin-
tas técnicas con la finalidad de embellecer el cuerpo humano utilizando exclusi-
vamente productos cosméticos.

¢) Centro de estética: es aquel instituto de belleza que dispone como maximo de dos
cabinas.

d) Centro de bronceado: establecimiento en el que mediante la aplicacion de aparatos
emisores de rayos ultravioleta exclusivamente, se pretende proporcionar un tono
bronceado a la piel.

e) Centro capilar: establecimiento en el que se realiza el cuidado del cabello y cuero
cabelludo, con productos cosméticos exclusivamente.

f) Centro de Tatuaje: establecimiento en el que se practica la técnica de grabado de
dibujos en la piel humana, mediante la introduccién de materias colorantes bajo la
epidermis.

g) Centro de anillado o piercing: establecimiento en el que se realiza la técnica de
perforaciéon de cualquier parte del cuerpo, con la finalidad de prender, en el mis-
mo, objetos de metal u otros materiales.

h) Cabina: recinto aislado, para uso individual, y destinado exclusivamente a la pres-
tacion de servicios de estética personal.

1) Gimnasio: establecimiento destinado a ofertar servicios relacionados con la reali-
zacion de ejercicio fisico y el deporte.

j)  Otros establecimientos: son los dedicados a barberia, manicura, pedicura, centros
de pediculosis donde se empleen técnicas que en cualquier caso solo tenderdn al
tratamiento estético mediante la utilizaciéon de productos cosméticos y utillajes
propios de sus caracteristicas, quedando totalmente excluidos los que tengan ca-
rcter sanitario.

k) Otros establecimientos relacionados con el ejercicio fisico: Centros de yoga, Tai-
chi, Ki-gon y similares.

2. Cualquiera de estas actividades serdn compatibles entre si y con cualquier otra en
la que sus técnicas tengan la finalidad de cuidados de la imagen personal, en el subsector
de cuidados estéticos, sin la utilizacién de técnicas invasivas, medicamentos o cualquiera
de las técnicas de medicina estética que precisan para su realizacién personal médico cua-
lificado, y siempre que se cumplan las condiciones urbanisticas, técnicas e higiénico sani-
tarias correspondientes a cada sector de actividad.

Art. 61.  Exclusiones—1. Se excluyen del ambito de aplicacion de esta ordenanza,
los establecimientos en los que se aplican técnicas con finalidad diagnédstica, preventiva o te-
rapéutica, realizadas por las personas tituladas sanitarias homologadas por el Ministerio de
Sanidad; consultas sanitarias en las que se realizan intervenciones quirdrgicas, implantes de
cabello, prescripcion de férmulas magistrales y/o especialidades farmacéuticas y todos aque-
llos considerados a todos los efectos centros, servicios y establecimientos sanitarios.

2. Aquellos establecimientos en los que exista la consulta o asesoramiento de perso-
nal médico, cumplirdn con lo establecido en esta ordenanza en los aspectos que les afecten,
ademds de contar con la preceptiva autorizacién como centro, servicio y establecimiento sa-
nitario.

3. Aquellos establecimientos donde se realicen masajes con finalidad terapéutica, se
considerardn a todos los efectos como centro, servicio y establecimiento sanitario.
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Capitulo Il
Condiciones generales de los locales, utiles, productos y personal

Art. 62.  De los locales e instalaciones—Los locales, instalaciones, equipos y mobi-
liario deberdn estar, en todo momento, limpios, ordenados y en buen estado de conservacion.
Reuniendo las siguientes caracteristicas:

1. Los suelos, paredes, techos y superficies de trabajo serdn de materiales lisos e im-
permeables, de fécil limpieza y desinfeccion.

2. Dispondrin de agua apta para el consumo humano, caliente y fria en todas las tomas.

3. La ventilacién e iluminacién serd natural o artificial, apropiada a la capacidad y
volumen del local, y en todo caso se ajustard a la legislacién vigente.

4. Existirdn dependencias, armarios, o zonas independientes para almacenar productos
cosméticos, lencerfa, materiales e instrumentos de trabajo, ttiles y productos de limpieza.

5. Existird un espacio adecuado para la limpieza, desinfeccién/ esterilizacién y en-
vasado del material desinfectado y esterilizado. El material desinfectado y/o estéril deberd
almacenarse en contenedores o recipientes cerrados.

6. El mobiliario como mesas, sillones, carros, camillas, bancos, etc. serd de material
liso, impermeable, de ficil limpieza y desinfeccién, manteniéndose en todo momento en
unas condiciones higiénicas y de conservacion adecuadas. Dispondrd del correspondiente
protector individual cuando se realicen técnicas que requieran contacto directo del cuerpo
con el mobiliario.

7. Dispondran de los elementos necesarios para el depésito de ropa y/o calzado de
los clientes.

8. Dispondran de taquillas, colgadores y/o vestuarios destinados exclusivamente a la
vestimenta y calzado del personal.

9. Dispondrédn de un botiquin sefializado y de fécil acceso, equipado con material de
cura, asi como de los nimeros de teléfono de los servicios de emergencias.

10. Las instalaciones se limpiardn y desinfectardn como minimo una vez al dia, y
cuando sea necesario para mantenerlas en las debidas condiciones de higiene y limpieza.

11.  Queda prohibida la entrada y permanencia de animales en el establecimiento, excep-
to aquellos que cumplan las funciones de perros de asistencia, de acuerdo con la normativa.

Art. 63. De los servicios higiénicos—1. Las instalaciones deberan contar con el
nimero suficiente de inodoros y lavabos en funcién del volumen de actividad de las mis-
mas. La dotacién de servicios higiénicos serd como minimo de un lavabo en anteservicio y
cabina con inodoro.

La separacién entre sexos serd efectiva en este caso, con la adopcién de medidas que
garanticen su uso por separado. Contardn con agua apta para el consumo humano, jabén li-
quido, secador de manos o toallas de un solo uso y papel higiénico. Los aseos femeninos
dispondrdn de un recipiente higiénico con tapa en la zona del inodoro.

2. Cuando el establecimiento se encuentre en el interior de un centro comercial, po-
drdn utilizarse los servicios higiénicos del mismo, siempre que retinan las caracteristicas
previstas en esta ordenanza. Con excepcion de:

a) Los institutos de belleza y centros de estética, que requieran de la instalacién de
duchas.

b) Los gimnasios, que dispondrdn en sus propias dependencias de servicios higiénicos.

¢) Aquellos institutos de belleza que por las particularidades de los servicios ofreci-
dos haga necesario que cuenten con aseos propios.

3. Los servicios higiénicos deberdn cumplir la normativa de accesibilidad y supre-
sion de barreras arquitecténicas.

Art. 64. De los utiles y lenceria—1. Los utensilios, materiales y equipos de traba-
jo se mantendrdn en correcto estado de conservacién y utilizacion.

2. Los utensilios y materiales de trabajo que entren en contacto con la piel o cuero ca-
belludo (peines, cepillos, etc.) se someterdn a tratamientos de limpieza y desinfeccion tras
cada uso. Una vez limpios y desinfectados, deberdn guardarse en condiciones asépticas.

3. Los accesorios o instrumentos que entren en contacto directo con el cliente y no
puedan ser desinfectados (limas de ufias, tiras, collarines, etc.) deberan ser de uso individual.

4. Los instrumentos cortantes o punzantes que estén en contacto directo con la piel
y sean reutilizables (tijeras, pinzas, cortacuticulas, sacacomedones, etc.) deberdn ser lim-
piados y esterilizados tras cada uso, manteniéndose en dichas condiciones hasta su nueva
utilizacién. Las cuchillas, material de rasurado y similares serdn de un solo uso.
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5. Los instrumentos que atraviesen o corten la piel y en general los dispositivos que
puedan ser susceptibles de contaminarse por sangre (agujas de depilacién, agujas de tatua-
je o perforacién de orejas, etc.) deberdn ser de un tinico uso, debiéndose desprecintar en pre-
sencia de la persona usuaria.

6. Cualquier objeto o superficie manchada de sangre deberd ser limpiado y desinfec-
tado de forma adecuada.

7. Los accesorios del aparataje, empleados en las técnicas de estética, que entren en
contacto directo con las personas deberdn ser limpiados y desinfectados después de cada
uso. En el caso de no ser susceptibles de ser desinfectados se interpondra el correspondien-
te accesorio de uso individual.

8. Las toallas, sabanillas, batines y demds lenceria serd de usos individualizado. Se
mantendrdn y almacenardn limpias, en condiciones higiénicas y serdn renovadas con cada
persona usuaria. Una vez usadas, se depositardn en un recipiente dispuesto a tal fin, para
proceder a su limpieza que se realizard mediante lavado automatico a temperatura superior
a60°C.

9. Queda prohibida la utilizacién de hemostdticos sélidos reutilizables (lapices cor-
ta sangre).

10. La esterilizacion se realizard por medios adecuados que garanticen la misma,
controlando que las variables de temperatura, presién y tiempo sean correctas. La desinfec-
cién se realizard por medios fisicos o quimicos.

11. Todas las sustancias y mezclas quimicas desinfectantes empleados cumplirdn
con lo establecido en las normas reglamentarias que les sean de aplicacidn, y en particular
en materia de Registro, evaluacién y autorizacion.

Art. 65. Requisitos de los aparatos—1. Las personas responsables de los estableci-
mientos de estética, personas fisicas o juridicas, serdn las encargadas de cumplir las normas
establecidas por el fabricante para garantizar el correcto funcionamiento de los aparatos.

2. Los establecimientos dispondrédn de las fichas técnicas de todos los aparatos y de
un registro actualizado de mantenimiento de los equipos, que deberd estar a disposicion de
la autoridad competente.

Art. 66. Normas de aplicacion a productos cosméticos—1. Los productos cosmé-
ticos que se utilicen en el ejercicio de las actividades reguladas por esta ordenanza cumpli-
rdn con lo establecido en la normativa que lo regule y deberdn ser utilizados en las condi-
ciones previstas para su empleo.

2. Para la depilacidn se utilizardn ceras frias o resinas de un solo uso e higienizadas
comercialmente. En la utilizacién de ceras calientes, se dispondrd de un sistema eficaz de
calentamiento a temperaturas superiores a 60 °C y se desechardn las capas utilizadas con
cada cliente o clienta, siendo en cualquier caso calentado al menos 45 minutos antes de su
primera utilizacion.

3. Los productos para maquillaje permanente, semipermanente y tatuaje, y las mas-
carillas de abrasion quimica deberdn ajustarse a lo dispuesto en la normativa vigente y ano-
tados en el Registro de la Agencia de Medicamentos y Productos Sanitarios. Las tintas que
vayan a utilizarse en una sesién deberdn colocarse en recipientes estériles, de un solo uso y
desecharse posteriormente.

4. Para la aplicacion de los productos cosméticos se empleardn: envases, utensilios
y recipientes de un solo uso o que se puedan limpiar y desinfectar. El producto no utiliza-
do deberd desecharse posteriormente.

Art. 67. Control vectorial —1. Se realizard el control vectorial mediante los proce-
dimientos y la periodicidad adecuados a cada tipo de establecimiento y en cualquier caso,
siempre que la autoridad sanitaria lo estime conveniente.

2. Laaplicacién de productos biocidas de control vectorial deberd adecuarse a la le-
gislacion vigente en materia de registros sanitarios tanto de productos como de estableci-
mientos y servicios de biocidas.

Art. 68. Gestion de Residuos—1. Dispondran de cubos o recipientes con tapadera
hermética y de accionamiento a pedal para la recogida de residuos sélidos.

2. Los materiales cortantes y punzantes (cuchillas, hojas de afeitar, agujas, etc) con
posible contaminacién bioldgica, cuando sean desechados tendran tratamiento de Residuo
Clase III, debiéndose almacenar y eliminar con arreglo a la normativa vigente.

3. Enel caso de generar residuos biocontaminados deberd aportar copia de contrato
con la entidad gestora autorizada para la retirada de los mismos, de acuerdo con lo indica-
do en la normativa vigente por el que se regulan las actividades de produccion y gestién de
los residuos biosanitarios y citotéxicos en la Comunidad de Madrid, asi como documenta-
cion acreditativa de la dltima recogida.
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Art. 69. Del personal—1. El personal que preste su servicio en estos estableci-
mientos deberd poseer los conocimientos profesionales necesarios en funcién de la activi-
dad que desempefie, para ello acreditard estar en posesion de las titulaciones correspondien-
tes, segin el Anexo 1.

2. Vestird durante el trabajo ropa y calzado de uso exclusivo, que se mantendra en
todo momento con la debida pulcritud y limpieza.

3. Se prohibe fumar, comer, beber, mascar chicle o realizar cualquier practica no hi-
giénica en la zona de trabajo y almacén.

4. Deberd lavarse las manos con jabén como minimo antes y después de cada servi-
cio y siempre que reemprenda una actividad si ha sido interrumpida, independiente del uso
de guantes. En el caso de que se efectiien las técnicas de depilacion eléctrica, micropigmen-
tacidn y tatuaje tras el lavado de manos se aplicard una sustancia desinfectante y se utiliza-
rdn guantes de tipo quirtrgico, estériles y de un solo uso.

5. Enel caso de padecer enfermedad infecto-contagiosa, esta persona serd apartada
del puesto de trabajo mientras persista el riesgo de transmisién de la enfermedad. Las heri-
das y lesiones cutdneas en las manos, se protegerdn con vendajes impermeables o se abs-
tendrd de realizar actividades en contacto directo con las personas usuarias.

6. Cuando realice técnicas que le puedan ocasionar algin riesgo, usard los elemen-
tos protectores adecuados, conforme a la legislacién vigente sobre Prevencién de Riesgos
Laborales.

Capitulo Il
Condiciones especificas de los establecimientos

Art. 70.  De las peluquerias y centros capilares—Las peluquerias y centros capila-
res, ademds de las condiciones generales establecidas en esta ordenanza, cumplirdn de for-
ma especifica las siguientes condiciones:

1. Contardn con lavacabezas suficientes segtin volumen de actividad y con agua ca-
liente.

2. Los centros capilares, dispondrdn en cada una de las cabinas en las que se realicen
tratamientos cosméticos del correspondiente lavacabezas.

3. En caso de que se realice servicio de pedicura o depilacién, se dispondrd de una
sala habilitada a tal efecto y tinicamente destinada a tal fin.

Art. 71.  De los institutos o salones de belleza y centros de estética—ILos institutos
o salones de belleza y centros de estética, ademds de las condiciones generales establecidas
en esta ordenanza, cumplirdn de forma especifica las siguientes condiciones:

1. Los institutos o salones de belleza dispondrdn de vestuarios para uso exclusivo de
las personas usuarias.

2. Deberdn disponer de duchas para los usuarios, siempre que las técnicas aplicadas
precisen una limpieza posterior del cuerpo.

3. En las cabinas individuales o en las salas comunes en las que se apliquen las téc-
nicas de estética, existird un lavabo dotado de jabén liquido, toallas de un solo uso o siste-
ma generador de aire.

4. Se informard a las personas usuarias sobre riesgos, precauciones y efectos secun-
darios de las técnicas de estética aplicadas.

5. Las actividades que pueden realizarse en los centros de estética serdn los refleja-
dos en el Anexo II.

6. Las actividades prohibidas en los centros de estética serdn los reflejados en el
Anexo III.

Art. 72.  De los Centros de bronceado—JLos centros de bronceado, ademds de las
condiciones generales establecidas en esta ordenanza, cumplirdn lo establecido en la nor-
mativa vigente.

Art. 73.  De los establecimientos de tatuaje, micropigmentacion, perforacion cutd-
nea (“piercing” ) u otras prdcticas similares de adorno corporal —Estos establecimientos,
ademds de las condiciones generales establecidas en esta ordenanza, cumplirdn lo estable-
cido en la normativa vigente.

Art. 74.  Establecimientos no sanitarios que dispongan de equipos Laser o Sistemas
de luz Pulsada Intensa (IPL) para tratamientos estéticos—1. Los establecimientos no sa-
nitarios que dispongan de aparatos de haz de ldser para uso cosmético deberan cumplir la
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norma UNE EN 60825-1/A2 Seguridad de los productos ldser (o normativa que la sustitu-
ya) Parte 1: Clasificacion del equipo, requisitos y guia de seguridad, asi como las estable-
cidas por el fabricante y no utilizar ningtn dispositivo adicional que concentre la energia a
nivel superior al establecido en la homologacién industrial del equipo.

2. Los centros hardn entrega de un documento informativo, que serd presentado a la
firma de las personas usuarias para su conformidad antes de someterse a la sesién de ldser
o IPL. Este documento incluird los riesgos y precauciones previas y posteriores que deben
tomar las personas usuarias tras la aplicacion de la técnica y sus efectos secundarios.

3. Situardn las cabinas con equipamientos laser de uso estético e IPL en zonas de ac-
ceso restringido, con un sistema de bloqueo que impida el acceso accidental a la zona en el
momento de la emisidn ldser o con una sefializacién luminosa de aviso en el exterior inme-
diato de la zona.

4. Existirdn sefiales de advertencia en lugares visibles en la zona de acceso inmedia-
to al drea.

5. Las superficies y el utillaje deben ser antireflectantes y de materiales ignifugos.
No permitiéndose la presencia de espejos o superficies reflectantes e inflamables.

6. Las paredes deben ser de colores claros o blancos. Los paramentos transparentes
o traslicidos tienen que protegerse con material opaco.

7. La lenceria empleada en la cabina deberd ser blanca o como minimo de un tono
claro.

8. Se deben emplear gafas homologadas de proteccidn, segiin determine el manual
de especificaciones de cada aparato, durante las sesiones, tanto para el personal profesional
que aplica la técnica como para la persona usuaria.

Art. 75.  Gimnasios—Los gimnasios, ademds de las condiciones generales estableci-
das en este Titulo, cumplirdn de forma especifica las siguientes condiciones:

1. Dispondrin de vestuarios y duchas que podrdn ser compartidos con otras activi-
dades, y que estardn separados por sexos si sus usuarios fueran indistintamente hombres y
mujeres, a excepcion de establecimientos hoteleros o instalaciones en comunidades de pro-
pietarios, los cuales quedan eximidos.

2. Dispondran de servicios higiénicos en los términos establecidos en el articulo 56
y en la normativa vigente.

3. El suelo de vestuarios y duchas serd antideslizante.

4. Cuando se ejerza la ensefianza o instruccién de actividades fisicas o deportivas,
durante las horas de funcionamiento del gimnasio se encontrard presente personal con cua-
lificacién profesional adecuada, encargado de supervisar las actividades de las personas
usuarias.

5. En las de miquinas o aparatos, sin enseflanza o instruccidn, existirdn carteles en
lugar visible para las personas usuarias donde se indique el manejo de dichas maquinas o
aparatos y los riesgos derivados de su uso.

6. Las mdquinas y aparatos instalados en esta actividad se ajustardn a las exigencias
recogidas en las normas UNE de aplicacién y se mantendrdn en las debidas condiciones hi-
giénicas y de mantenimiento. Se realizardn revisiones periddicas que deberdn estar docu-
mentadas.

7. Por la potencial capacidad de producir elevados niveles sonoros, impactos o vi-
braciones, y si se utilizan equipos musicales o megafonia, deberdn ajustarse a los niveles
sonoros permitidos y a las condiciones de insonorizacién prevista en la correspondiente or-
denanza municipal.

Art. 76. Saunas—L.as saunas, ademds de las condiciones generales establecidas en
este Titulo, cumplirdn de forma especifica las siguientes condiciones:

1. La puerta de la sauna y sus accesos estardn dotados de un cierre que permita la
apertura desde el interior y sea imposible su bloqueo desde el exterior.

2. Todo el equipo deberd usarse con arreglo exacto a las instrucciones del fabrican-
te y no podré ser modificado o alterado de ninguna forma. Se extremard el cuidado tanto en
el mantenimiento como en su uso habitual.

3. El equipo y la instalacién se limpiaran y desinfectaran como minimo una vez al
dia y cuando sea necesario para mantenerlas en las debidas condiciones de higiene y lim-
pieza, y de manera especial, siempre que haya estado en contacto con la superficie de la piel
de las personas.
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Capitulo IV
Medidas de autocontrol

Art. 77. Utilizacién de Guias de prdcticas correctas de higiene—lLas empresas in-
tegradas en los sectores que regula esta ordenanza podrdn utilizar voluntariamente Guias de
précticas correctas de higiene, como un medio para garantizar que cumplen con las normas
higiénico-sanitarias a que se refiere esta ordenanza y disposiciones concordantes.

Art. 78.  Elaboracién de Guias—La elaboracion de las citadas Guias podrd llevarse
a cabo:

1. Por los sectores correspondientes y las personas representantes de otras partes, en-
tre ellas, las autoridades municipales y las asociaciones de consumidores.

2. Enconsulta con otros intervinientes cuyos intereses corran el riesgo de verse afec-
tados de manera sustancial.

3. Las autoridades sanitarias municipales evaluardn las Guias de précticas correctas
de higiene con objeto de determinar si las mismas son conformes con el contenido de la pre-
sente ordenanza y disposiciones concordantes.

Art. 79. Métodos de esterilizacion, desinfeccion y limpieza—Se consideran validas
las siguientes técnicas de esterilizacion y desinfeccidn:

1. Métodos de esterilizacion:

a) Los utensilios y materiales que corten o penetren la piel, las mucosas u otros teji-
dos, y que no sean de un solo uso, deberdn ser esterilizados tras su utilizacién,
manteniendo dicha condicién hasta su préximo uso.

b) Para la esterilizacién podrd emplearse cualquiera de los procedimientos siguien-
tes, durante el tiempo y a las temperaturas indicadas a continuacién, teniendo ade-
mds en cuenta las condiciones de uso recomendadas por el fabricante:

— Esterilizacién por vapor (autoclave).
2. Métodos de desinfeccion:

a) Los suelos, paredes y superficies de trabajo, asi como el mobiliario implicado en
estas prdcticas, deberd ser desinfectado al menos una vez al dia, y siempre que
haya podido ser contaminado con sangre y/o fluidos corporales, utilizando para
ello una solucién de hipoclorito sédico en una proporcion de: una parte de lejia (en
una concentracién de 50 gramos de cloro activo por litro) por cuatro de agua. La
solucidn se preparard inmediatamente antes de ser utilizada por la progresiva pér-
dida de actividad.

b) Los utensilios, materiales de trabajo y accesorios de aparataje que entren en con-
tacto con la piel o cuero cabelludo deberdn ser sometidos a limpieza y desinfec-
cién, mediante algunos de los siguientes métodos:

— Inmersién del material en una solucién recién preparada de hipoclorito s6dico
al 10 por 100 (lejia doméstica al 10 por 100), si se usa material no metdlico.
En una cubeta se hace una dilucién de lejia con agua 1/10, se introduce el ma-
terial durante 20 minutos, se aclara con agua.

— Inmersién del material en una disolucién de Glutaraldehido al 2 por 100 du-
rante 20 minutos. El material se debe aclarar con abundante agua corriente ya
que el producto es muy téxico. El liquido activado tiene un periodo de cadu-
cidad. Se recomienda no utilizarlo mds de 15 dias.

— Ebullicién en agua durante 20 minutos.

— Con cualquier otra sustancia desinfectante autorizada.

TITULO SEXTO
Piscinas y agua de consumo humano

Capitulo |
Piscinas y establecimientos con vasos de hidromasaje

Art. 80. Ambito de aplicacion especifico de las piscinas—1. El objeto es estable-
cer los criterios técnico-sanitarios y de seguridad de las instalaciones de uso colectivo, de
titularidad publica o privada, destinadas a la natacién, el baiio u otros fines recreativos.
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2. Las instalaciones cumplirdn, ademds de lo indicado en este Titulo, lo establecido
en la normativa estatal y autonémica de aplicacion.

Art. 81. Exenciones al dmbito de aplicacién—Quedan excluidas las piscinas de uso
privado unifamiliares y las de aguas naturales, termales o mineromedicinales.

Art. 82.  Objetivos—Garantizar que las instalaciones retinan las condiciones técnico-
sanitarias y de seguridad con la finalidad de proteger la salud de las personas usuarias.

Art. 83.  Definiciones—A efectos de este Titulo, las definiciones se atendrdn a lo in-
dicado en el articulo 2 del Real Decreto 742/2013, de 27 de septiembre, por el que se esta-
blecen los criterios técnico-sanitarios de las piscinas o normativa que lo sustituya.

Art. 84. Comunicacién de apertura de piscinas—1. Las personas titulares de pis-
cinas de uso publico deberdn comunicar al Ayuntamiento, con cardcter anual, que su insta-
lacién retne las condiciones necesarias para su correcto funcionamiento.

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

3. Las personas titulares de las piscinas climatizadas de uso ptblico realizardn esta
comunicacién dentro de los dos primeros meses del afio.

4. Las personas titulares de las piscinas de uso privado tipo 3A, segtin definicion del
articulo 3 del Real Decreto 742/2013 (piscinas de comunidades de propietarios, casas rura-
les o de agroturismo, colegios mayores o similares) o normativa que lo sustituya, deberan
comunicar igualmente su apertura en los términos que disponga la autoridad sanitaria com-
petente.

Art. 85. Caracteristicas estructurales y condiciones de seguridad — as caracteris-
ticas estructurales y las condiciones de seguridad de estas instalaciones se ajustardn a lo es-
tablecido en el Cédigo Técnico de la Edificacidn, el Reglamento de Instalaciones Térmicas
en los Edificios y demds normativa que le sea de aplicacién.

Art. 86. Proteccién del vaso—En 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.

Art. 87. Equipamientos deportivos y recreativos—1. En caso de utilizarse equipa-
mientos deportivos fijos o moviles, sus anclajes estardn fijados a los elementos estructura-
les, seran de material inoxidable y no supondran un peligro para los usuarios o deportistas.

2. Laspersonas titulares de las instalaciones serdn las responsables del mantenimien-
to de las instalaciones y serdn responsables del mantenimiento y conservacion de los equi-
pamientos, debiendo realizar revisiones periédicas, como minimo una vez al afio, de acuer-
do a las normas UNE de aplicacion. Dichas revisiones deberdn estar documentadas.

Art. 88. Condiciones del almacén—1. El almacén de productos quimicos estard en
un local independiente, serd de uso exclusivo, de facil acceso para el personal de manteni-
miento y servicios de inspeccidn, e inaccesible a los usuarios de las piscinas.

2. Estard sefializado y contard con iluminacién y ventilacion conformes a la norma-
tiva sectorial de aplicacion, 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. 89.  Manipulacién de productos quimicos—1. El almacenaje y manipulacion
de los productos empleados para el tratamiento del agua, limpieza y desinfeccién de las ins-
talaciones, deberan realizarse con las mdximas precauciones, atendiendo a una separacion
suficiente de productos incompatibles y en la forma adecuada para cada caso, segun ins-
trucciones del fabricante y fichas de datos de seguridad.

2. Las personas que manipule productos quimicos tendrd la formacién adecuada que
establezca la legislacién estatal y autondmica vigente.

3. Enlugar visible se expondran las medidas de seguridad necesarias para evitar ac-
cidentes, con expresa referencia a las actuaciones en caso de contacto o ingestion.

4. En el almacén habrd una hoja de seguridad de cada uno de los productos almace-
nados.

Art. 90. Calidad y conservacion del agua—1. El agua del vaso de la piscina no
contendrd organismos patégenos ni sustancias en concentracién tal, que puedan resultar no-
civas para la salud. La persona titular de la instalacién es la responsable de que se realicen
los controles analiticos adecuados, realizados por un laboratorio Autorizado Certificado a
Acreditado, que garanticen el cumplimiento de la normativa estatal y autonémica de apli-
cacion y, en todo caso, la establecida por la autoridad sanitaria.

BOCM-20171216-3



BOCM BOLETIN OFICIAL DE LA COMUNIDAD DE MADRID

B.O.C.M. Nim. 299 SABADO 16 DE DICIEMBRE DE 2017 Pdg. 55

2. Los vasos se vaciardn totalmente siempre que las condiciones higiénicos-sanitarias
del agua o del vaso, asi lo requieran y no puedan solventarse por tratamiento alternativo.

En el caso de piscinas climatizadas, los vasos deberdn vaciarse, como minimo, una vez
al afio, salvo que existan medidas excepcionales de restriccién de consumo de agua.

Art. 91. Calidad y renovacién del aire—1. El aire del ambiente interior de las ins-
talaciones cubiertas y de las salas técnicas, serd renovado periédicamente a fin de evitar la
presencia de sustancias irritantes o que entrafien un riesgo para la salud humana. En el re-
cinto donde se ubican los vasos se comprobardn, a diario, los pardmetros de humedad rela-
tiva, temperatura ambiente y concentracién de diéxido de carbono. Cumplird lo estableci-
do en la normativa de aplicacidn.

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

Art. 92.  Criterios generales—1. Las personas titulares de piscinas de uso publico
y uso privado tipo 3A, dispondrdn respectivamente, de las medidas de autocontrol especi-
ficas o de medidas de verificacion para comprobar la adecuacién de las instalaciones y la
Optima calidad del agua y del aire de las mismas.

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

Art. 93.  Medidas de Verificacion—1. En piscinas de uso privado, se anotaran dia-
riamente en el Libro de Registro los datos siguientes:

— Fecha y hora de muestreo.

— Nudmero de bafiistas.

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

— Temperatura del agua del vaso, en piscinas climatizadas.

— Concentracidn residual y total del desinfectante utilizado.

— pH.

— Agua depurada (en metros ctbicos).

— Agua renovada (en metros ctibicos).

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

2. Elpersonal de mantenimiento de la instalacién dispondrd de los reactivos homolo-
gados, instrumental calibrado y conocimientos necesarios, para realizar las determinaciones.

3. Quedardn documentados los controles analiticos del agua y del aire reglamenta-
rios y otros que, en su caso, se hayan realizado.

Art. 94.  Medidas de autocontrol—1. Las personas titulares de piscinas de uso pu-
blico implantardn un protocolo de autocontrol que incluird:

a) las medidas de verificacion referidas 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 filtracion y depuracion instalados.

¢) Medidas de seguridad y buenas pricticas.

d) Programa de limpieza y desinfeccion, que garantizard que las instalaciones, equi-
pamientos y elementos de apoyo, deportivos y ornamentales, sean sometidos a
limpieza y desinfeccion periddica. Todas estas actuaciones quedardn documenta-
das y se especificard la periodicidad de las operaciones, el producto empleado y la
persona 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 adoptardn las medidas co-
rrectoras precisas, que quedardn debidamente registradas.

3. Elprotocolo de autocontrol permanecera en la instalacién, quedando a disposicién
del personal de la misma y de los servicios de inspeccién.

Art. 95.  Titulacion del personal—1. Las piscinas contardn con socorristas y per-
sonal sanitario y de mantenimiento, conforme a lo indicado en la normativa de aplicacién.
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2. Para el ejercicio de las actividades reguladas en este Titulo, el personal contard
con la formacién requerida, debiendo acreditar dicha cualificacién a los servicios de ins-
peccidn, cuando asi lo solicite.

Art. 96. Establecimientos con vasos de hidromasaje—1. Los establecimientos
tipo spa o balneario urbano, que cuenten con vasos de hidromasaje, con o sin recirculacién
de 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.

¢) Latemperatura del agua de los vasos de estas piscinas no podra ser superior a 36 °C.

d) Contardn con servicios higiénicos, cuya utilizacién podrd ser compartida por el
publico y el personal.

e) Dispondrdn de vestuarios y duchas para uso exclusivo de las personas usuarias, se-
parados por sexos, si las personas usuarias fueran indistintamente hombres y mu-
jeres.

f) Lazona de bafio, vestuarios y duchas, dispondran de suelo antideslizante y de fécil
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.

2. Los establecimientos spa o balneario urbano, que cuenten con vasos de hidroma-
saje, con recirculacidon de 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 a la manipulacién de productos quimicos, contem-
plados en este Titulo.

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 sistema de
filtracién y tratamiento quimico independiente.

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

d) La adicién de desinfectante o cualquier otro aditivo autorizado, se realizard me-
diante sistemas de dosificacion semiautomdtica o automadtica, salvo emergencia y,
en este caso, en ausencia de las personas usuarias.

e) Elsistema de depuracion deberd encontrarse en funcionamiento continuo, cuando
la instalacion esté abierta al uso y siempre que sea necesario, para garantizar la ca-
lidad del agua.

f) Estos establecimientos de uso privado o publico contardn con medidas de verifica-
cién o autocontrol conforme a lo indicado en este Titulo.

Capitulo Il
Agua de consumo humano

Art. 97.  Ambito de aplicacion especifico del agua de consumo humano—1. El ob-
jeto es garantizar los criterios sanitarios que deben cumplir las aguas de consumo humano
en el punto de entrega al consumidor y consumidora.

2. El agua de consumo humano cumplird lo establecido en la normativa comunita-
ria, estatal y autonémica que le sea de aplicacion.

Art. 98. Competencias y responsabilidades—1. El Ayuntamiento es el responsa-
ble de asegurar que el agua suministrada, a través de cualquier red de distribucion, cisterna
o depdsito movil, en su dmbito territorial, sea apta para el consumo en el punto de entrega
al consumidor y consumidora.

2. Paraello el municipio o en su defecto otra entidad de 4mbito local, tomard las me-
didas necesarias para garantizar la realizacion del control de la calidad del agua en el grifo
de la persona consumidora y la elaboracién periddica de un informe sobre los resultados ob-
tenidos.
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TITULO SEPTIMO
Servicios funerarios

Capitulo |
Disposiciones generales

Art. 99.  Ambito de aplicacién especifico—1. El objeto de este Titulo es la regula-
cioén de las condiciones técnico-sanitarias que deben reunir los establecimientos que ejer-
zan la actividad de servicios funerarios.

2. Quedan excluidos del 4mbito de aplicacién de esta regulacion, los servicios de ce-
menterios y crematorios que se regulardn por un Reglamento de Régimen Interior.

Art. 100.  Definiciones.

a) Empresa Funeraria: es la empresa que presta conjunta o indistintamente los servi-
cios de manipulacién y acondicionamiento de caddveres, traslado de los mismos,
tanatorio-velatorio, crematorio o cementerio, asi como el suministro de bienes y
servicios complementarios para sus propios fines.

b) Servicio Funerario: es cualquiera de las actividades que se prestan por una empresa
funeraria, desde el fallecimiento de una persona hasta su inhumacién o cremacioén.

¢) Tanatorio: conjunto de instalaciones funerarias habilitado como lugar de etapa del
caddver, entre el lugar del fallecimiento y el de inhumacién o cremacién, debida-
mente acondicionado y dispuesto para la exposicion y velatorio de caddveres.
Comprende entre otras las tanatosalas para la exposicién y vela previa a la inhu-
macién o cremacién asi como dependencias aptas para la tanatopraxis, depdsito y
conservacion de caddveres.

d) Tanatopraxia: toda prictica mortuoria que permite la conservacién y exposicion
del cadaver con las debidas garantias sanitarias.

Capitulo Il

Condiciones técnico-sanitarias de instalaciones, vehiculos y equipamientos
de servicios funerarios

Art. 101. Dependencias obligatorias—1. Las empresas que presten servicios fu-
nerarios contardn con local con oficina administrativa y, en su caso, zona de atencién al pu-
blico y servicios higiénicos.

2. Dispondrdn ademds en el mismo local o en edificio separado de:

a) Almacén de féretros y demds material funerario con la capacidad y existencias ne-
cesarias ara cubrir la demanda de servicios diarios, sin que puedan estar en otras
dependencias, salvo exposicion.

b) Garaje o locales exclusivos para limpieza y desinfeccidon de coches fiinebres, no
pudiendo ser destinados al estacionamiento de cualquier otra clase de vehiculos.

¢) Garaje para el estacionamiento de coches flinebres.

Art. 102.  Condiciones técnico-sanitarias de los coches fiinebres—1. Dispondrin
de separacién entre la cabina de la persona conductora y el habitdculo para el féretro, que
contard con un sistema de anclaje con la carroceria. Este habitdculo dispondrd 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 funebres serdn sometidos periddicamente a limpieza y desinfeccion
debiendo registrar dichas operaciones.

Art. 103.  Condiciones técnico-sanitarias de los tanatorios—1. Los tanatorios es-
tardn situados en edificios de uso exclusivo o en edificios que simultdneamente realicen ac-
tividades compatibles o complementarias, no pudiendo en ningin caso existir viviendas en
el mismo edificio.

2. Entodo caso, observaran las siguientes condiciones en su instalacién:

a) Dispondrdn de salas-velatorio, que deberdn estar separadas de otras dependencias
del servicio, contando con sistemas de ventilacién y climatizacién independientes.
Estas salas se someterdn periddicamente a limpieza y desinfeccion, y en todo caso,
siempre que se produzca un cambio de servicio.
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b) Laentraday circulacién de caddveres serd independiente de la zona reservada para
el acceso peatonal de visitantes, no pudiendo en ningiin momento invadir una el
espacio de la otra.

¢) La sala para exposicion de los caddveres estard refrigerada a un maximo de 4 °C,
con ventilacién independiente forzada y sin acceso para el publico.

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

e) Dispondran de servicios higiénicos para uso publico. Al menos uno de ellos debe-
rd ser accesible para la entrada y utilizacién por personas con discapacidad.

f) 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, jabén liquido y toallas de un solo uso o seca-
dores automadticos.

Art. 104.  Condiciones técnico-sanitarias de las salas de tanatopraxia y acondicio-
namiento estético—1. Las paredes y suelos serdn lisos, impermeables y de fécil limpie-
za y desinfeccion.

2. Contardn con lavamanos de accién no manual con agua potable corriente fria y ca-
liente, dispositivo de jabdn liquido y toallas de un solo uso o secadores automadticos.

3. Lailuminacién y ventilacién forzada se ajustardn a lo establecido en la normativa
sectorial de aplicacién. En todo caso los sistemas de ventilacion y climatizacién de estas sa-
las 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 legislacidon vigente sobre residuos biosanitarios.

5. La sala de tanatopraxia dispondrd de una mesa de acero inoxidable con toma de
agua y sistema de evacuacién 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. Elinstrumental 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. Las sustancias y preparados quimicos usados durante estas practicas deberdn ser
autorizados para este fin y reunir las condiciones de almacenamiento, envasado, etiquetado
y manipulado que establece la legislacién vigente.

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

Art. 105. Personal y equipamiento—EFEl 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 proteccién individual necesarias para la manipulacién de ca-
ddveres y mantendrd en todo momento un adecuado nivel de higiene.

Capitulo Il
Condiciones de funcionamiento

Art. 106. 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 sefale.

TITULO OCTAVO
Prevencion, control de plagas e insalubridad en inmuebles y entorno urbano

Capitulo |
Disposiciones generales

Art. 107.  Ambito de aplicacién especifico para situaciones de insalubridad y control
de plagas—1. Este Titulo tiene por objeto regular las actuaciones preventivas y paliati-
vas, en casos de insalubridad y/o presencia de plagas en edificios y lugares de vivienda y
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convivencia humana, entornos publicos y privados, que comprenden operaciones de sanea-
miento, limpieza, desinfeccion, desinsectacion, desratizacion y otras medidas de preven-
cién y control de animales plaga y/o vectores por motivo de riesgo para la salud publica.

2. Quedan excluidos de esta ordenanza los tratamientos realizados con biocidas de
uso doméstico, aplicados exclusivamente en el dmbito de domicilios o propiedades priva-
das de uso no publico.

3. Quedan excluidos de esta ordenanza los tratamientos fitosanitarios, en aquellas si-
tuaciones en las que no exista riesgo para la salubridad publica.

4. En situaciones de riesgo especial, emergencia o catdstrofe que impliquen poten-
cial riesgo de insalubridad y/o plagas, las autoridades sanitarias municipales podrdn adop-
tar las medidas especiales de seguridad y de proteccién de la salud publica que se conside-
ren oportunas.

5. 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.

Art. 108. Definiciones—1. Animal Plaga: toda aquella especie animal que, por su
naturaleza, nimero, localizacién o factores concurrentes, sobrepase el umbral de tolerancia
establecido para esa especie, localizacidn y factores ambientales dados, de forma que pu-
diera suponer un riesgo para la salubridad publica, el medio ambiente, el bienestar de la po-
blacién o ser causa de perjuicio econdmico grave.

2. Vector: cualquier organismo vivo u objeto inanimado que, aun no siendo perjudi-
cial por si mismo, presente capacidad potencial de vehicular agentes patégenos causantes
de enfermedad para el hombre o animales.

3. Biocida: preparado de una o mds sustancias activas, registrado por la autoridad sa-
nitaria competente y destinado a destruir, contrarrestar, neutralizar, impedir la accién o
ejercer un control de otro tipo sobre cualquier organismo nocivo, por medios quimicos o
biolégicos.

4. Aplicadores de biocidas: técnicos profesionales cualificados para la utilizacion de
productos biocidas mediante autorizacién y acreditacion profesional que al efecto prevea la
normativa vigente.

5. Empresa de servicios biocidas: empresa perteneciente al sector publico o privado
inscrita en el registro oficial de establecimientos y servicios biocidas.

6. Saneamiento: conjunto de medidas ambientales, estructurales e higiénicas, esta-
blecidas a efecto de la supresioén de las causas de insalubridad y proliferacién de plagas.

7. Limpieza: técnicas y procedimientos cuyo objetivo es la eliminacidn de restos in-
deseables y materia orgdnica de superficies u objetos, mediante medios fisicos, accidn del
agua con o sin adiccion de detergentes.

8. Desinfeccidn: técnicas y procedimientos cuyo objetivo es la destruccién o reduc-
cién de los microorganismos presentes en el ambiente, superficies u objetos hasta reducir
la tasa microbiana por debajo de los umbrales de tolerancia aceptables.

9. Desinsectacion: técnicas y procedimientos destinados a la prevencidn, deteccién
y control de poblaciones de insectos y otros artrépodos que puedan suponer un riesgo para
la salubridad publica, el medio ambiente, el bienestar de la poblacién o ser causa de perjui-
cio econémico grave.

10. Desratizacidn: técnicas y procedimientos conducentes a la prevencién, deteccién
y control de poblaciones de roedores que puedan suponer un riesgo para la salubridad pu-
blica, el medio ambiente, el bienestar de la poblacidn o ser causa de perjuicio econémico
grave.

11. Control Integrado de Plagas: estrategia dirigida a mantener las poblaciones de es-
pecies nocivas por debajo de su umbral de tolerancia preestablecido y que prioriza, integra
y combina medidas de gestién ambiental, minimizando y optimizando el uso de biocidas.

12. Plan de control de plagas: documento actualizado que incluye los niveles acep-
tables de animal plaga, las medidas preventivas, la vigilancia y las actuaciones de control
de plagas.

13.  Diagndstico de situacién: documento que forma parte del plan de control de pla-
gas y recoge informacion técnica correspondiente al andlisis de una situacién de riesgo de
plaga y los factores ambientales y estructurales concurrentes, sobre los que es posible actuar.

14. Programa de actuacién: documento que forma parte del plan de control de pla-
gas y recoge el conjunto de medidas y estrategias de actuacidn necesarias para mantener los
animales plagas y/o vectores por debajo de un umbral de tolerancia aceptable.

15. Evaluacién: documento de seguimiento y andlisis continuado que forma parte
del plan de control de plagas.

BOCM-20171216-3



BOCM BOLETIN OFICIAL DE LA COMUNIDAD DE MADRID

Pdg. 60 SABADO 16 DE DICIEMBRE DE 2017 B.O0.C.M. Num. 299

Capitulo Il

Insalubridad en entorno urbano e inmuebles

Art. 109. Prevencion y control de condiciones de insalubridad—1. Todas las par-
celas y solares no edificados asi como las edificios, lugares de vivienda y convivencia hu-
mana, incluidas sus zonas comunes, dreas ajardinadas e infraestructuras propias de servicios,
deberdn mantenerse limpios y en correcto estado de mantenimiento, evitindose situaciones
de insalubridad. Corresponde a la persona propietaria o responsable juridicamente de estos
bienes inmuebles adoptar las medidas oportunas para evitar estas situaciones.

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

3. Los inmuebles habitados contardn con un sistema eficaz de eliminacién de resi-
duos orgdnicos, sistema higiénico de evacuacion de aguas residuales y dispondran de agua
corriente en cantidad suficiente para un correcto funcionamiento de los sanitarios.

Capitulo lll
Plagas en entorno urbano e inmuebles

SECCION 1.2

Gestién preventiva de las condiciones ambientales que favorecen la aparicién de plagas

Art. 110. Gestion de parcelas y otros bienes inmuebles—1. Todas las parcelas y
solares no edificados asi como las edificaciones, lugares de vivienda y convivencia huma-
na, incluidas sus zonas comunes, dreas ajardinadas e infraestructuras propias de servicios,
deberdn mantenerse limpios y en correcto estado de mantenimiento, evitando generar ries-
gos de entrada, atraccidn o proliferacion de plagas. Corresponde a la persona propietaria o
responsable juridicamente de estos espacios y entornos adoptar las medidas oportunas para
evitar estas situaciones.

2. No se podrdan acumular objetos y residuos en parcelas, solares o en el interior de
inmuebles, de manera que por su naturaleza o volumen, constituyan un factor de prolifera-
cion de plagas.

3. Las edificaciones e instalaciones, piblicas y/o privadas, incorporaran en su dise-
fio y mantenimiento, criterios y medidas de prevencion para el control de plagas. Los siste-
mas de saneamiento y de alcantarillado serdn conservados de manera que se impida el ac-
ceso de plagas al interior de los inmuebles.

4. Las comunidades de propietarios, en casos de aparicion de plagas, adoptardn un
plan de control integrado de plagas, que deberd estar a disposicién de los servicios técnicos
municipales competentes.

Art. 111.  Gestion de residuos y alimentacién de animales—1. Queda prohibido el
depésito de residuos sélidos urbanos, fuera de los contenedores y/o de forma diferente a la
establecida en la normativa aplicable. En especial se tendrd especial precaucion en evitar
que las especies de animales plagas entren en contacto con los restos organicos.

2. Queda prohibido el depdsito de residuos sélidos inertes en lugares no autorizados
y/o de forma diferente a la establecida en la normativa aplicable.

3. Queda prohibido el depésito o abandono de mobiliario o enseres infestados por
plagas.

4.  Queda prohibido el suministro de alimentos a animales susceptibles de convertir-
se en plagas, en espacios publicos. Unicamente se permitird esta accion dentro de los traba-
jos de control de poblaciones que estén autorizados y controlados por el Ayuntamiento, a
través de empresas o personal debidamente autorizado.

5. En episodios de plagas las autoridades podrdn obligar a las personas propietarias
o responsables juridicamente, a retirar los recipientes de alimentacién permanente de ani-
males domésticos o de explotacidn, limitando el acceso a los mismos a especies de anima-
les plagas.

Art. 112.  Gestion de vertidos liquidos y depésitos de agua—1. Deberd disponerse
de un sistema eficaz de evacuacidn de vertidos liquidos en los inmuebles que garantice unas
condiciones de salubridad adecuadas, y que evite la proliferacién de especies plagas. Que-
dan prohibidos los vertidos incontrolados de aguas residuales.
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2. Los depésitos, almacenamientos o reservorios de aguas de consumo, recreo, 1lu-
via o riego, temporales o permanentes deben ser objeto de vigilancia por parte de las per-
sonas propietarias o personas juridicamente responsables, y sometidos a un mantenimiento
adecuado a sus usos de forma que se evite el desarrollo o proliferacién de especies plaga
y/o vectores, tales como mosquitos u otros insectos hematéfagos.

Art. 113.  Gestion de obras puiblicas y servicios de infraestructuras subterrdneos y
aéreos—1. En los casos de obras publicas o privadas que supongan generacion de resi-
duos sélidos inertes, movilizacién de terreno y/o afecten al sistema de alcantarillado muni-
cipal, la persona responsable de las mismas deberd adoptar, con cardcter previo a su inicio,
un plan de control de plagas basado en los principios del control integrado de plagas, que
deberd estar a disposicién de los servicios técnicos municipales competentes.

2. Las personas titulares o gestoras de instalaciones de servicios subterrdneos, o
aéreos como red de saneamiento, garajes, conducciones de agua, telefonia y cableado 6pti-
co o eléctrico, antenas entre otras, deberdn adoptar criterios de prevencién de plagas en sus
planes de trabajo, asi como colaborar en los planes de control de plagas municipales.

Art. 114. Entrada de mercancias—Las personas responsables o gestoras de activi-
dades econémicas que introdujeran mercancias en el municipio, deberdn adoptar medidas
especificas de prevencion y control de plagas, que alcanzaran tanto a las mercancias como
a los medios utilizados para su transporte y almacenamiento.

Art. 115.  Gestion preventiva de animales plaga y vectores—1. Los animales pla-
ga que supongan un riesgo sanitario en espacios publicos o un foco de diseminacion de vec-
tores, serdn objeto de control por las autoridades municipales.

2. Las personas propietarias o responsables juridicas, de las edificaciones e instala-
ciones deberdn adoptar medidas preventivas y, en su caso, de control de aves plaga. En los
supuestos de nidificaciones, serdn responsables de gestionar el saneamiento de las zonas
afectadas.

3. Enelcaso de avisperos o colonias de abejas ubicados en propiedades privadas, co-
rresponderd a la persona propietaria o juridicamente responsable, gestionar su retirada o eli-
minacion.

La autoridad municipal podra requerir la retirada o eliminacién urgente por personal
cualificado.

En el caso de abejas se empleard siempre que sea posible, técnicas apicolas para su re-
tirada y traslado en los términos establecidos por la normativa vigente.

4. Enel caso de presencia de termitas en edificaciones, la persona propietaria o juri-
dicamente responsable, deberd adoptar las medidas necesarias para su control debiendo co-
municar dicha circunstancia a los servicios técnicos municipales.

5. La aparicién de nuevas especies de animales plaga, deberd ser comunicada a los
servicios técnicos municipales.

6. Las autoridades municipales podrdn obligar a las personas propietarias o juridica-
mente responsables de instalaciones, inmuebles y/o espacios publicos o privados a adoptar
las medidas de control medioambiental necesarias para eliminar focos de cria o de atrac-
cion de especies plaga, en especial de cuando se trate de vectores zoonoticos.

7. Las personas titulares de inmuebles y responsables de transportes de mercancias
deben cumplir la normativa en vigor sobre las medidas para evitar la dispersion de plagas
y vectores, para lo cual el Ayuntamiento actuard dentro de sus competencias en colabora-
cién con las autoridades autondmicas o estatales.

SECCION 2.2
Plan de Control de Plagas

Art. 116. Diagnéstico de situacion, programa de actuacion y evaluacion—1. Con
cardcter previo, toda intervencion de vigilancia y control de Plagas, realizada en el dmbito
de aplicacion de esta regulacion, requerird la realizacion de un diagnostico de situacién por
los Servicios Técnicos Municipales, que contard en su redaccion con la mds amplia colabo-
racion de las asociaciones y entidades implicadas, como parte del plan de Control de Pla-
gas que estard a disposicién de los técnicos de la inspeccién municipal.

El diagndstico de situacion contendrd la siguiente informacion:

a) Identificacién del animal plaga y /o vector objeto de control.

b) Localizacion espacial y detallada del problema.

¢) Factores ambientales y estructurales concurrentes, en orden de relevancia.

d) Estimacion de la gravedad de la infestacion y riesgo de extension del episodio.
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e) Medidas preventivas y correctoras propuestas.

f) Evolucién y seguimiento del proceso.

g) Tratamientos biocidas previstos si se estiman necesarios, normas de seguridad
aplicables y restricciones de aplicacion.

3. El programa de actuacion, tras el andlisis obtenido mediante el diagndstico de si-
tuacion, determinard la secuenciacion temporal de la medidas propuestas e incluird los pro-
cedimientos de comunicacién y educacidn sanitaria de los usuarios de las instalaciones.

4. EI documento de evaluacién deberd proporcionar informacién sobre grado de
cumplimiento del programa de actuacidn, efectividad de las estrategias de control y posi-
bles efectos adversos de la aplicacién del programa.

SECCION 3.2

Aplicacién de biocidas

Art. 117. Normativa de aplicacién en tratamientos y productos biocidas—Se apli-
card en cada momento la normativa en vigor relativa a procedimientos, productos, trata-
mientos, autorizaciones, capacitacion de los profesionales aplicadores de tratamientos y
aplicacion de biocidas asi como los manuales de buenas précticas establecidos por normas
de calidad o UNE.

Art. 118.  Restricciones en la utilizacion de biocidas—1. Las operaciones de pre-
vencién y control de vectores mediante la utilizacién de biocidas fuera del dmbito domés-
tico, Unicamente podrdn ser realizadas por empresas de servicios biocidas registradas, ex-
clusivamente por aplicadores debidamente cualificados seglin normativa y se utilizardn
biocidas registrados por la autoridad competente, con las medidas de precaucion y seguri-
dad especificadas en cada caso.

2. Laaplicacién de productos biocidas en espacios publicos abiertos, observard los
criterios de seguridad previstos para el uso de cada biocida. Se deberd proceder a sefializar
las zonas tratadas.

3. Enel caso de utilizacién de rodenticidas, en espacios publicos abiertos, se ubica-
ran los cebos en lugares inaccesibles especialmente para nifios o nifias y animales domésti-
cos, utilizando portacebos de seguridad especificos para este uso y adecuados a los reque-
rimientos de seguridad del entorno donde se localicen y que ademas irdn correctamente
identificados y preferiblemente anclados.

4. Las aplicaciones que utilizasen dispositivos generadores de aerosoles en espacios
publicos abiertos, deberdn ser objeto de una planificacién especial para evitar todo riesgo
de exposicion a los ciudadanos.

5. Queda prohibido el vertido o depdsito en fachadas, via publica o espacios publicos,
de biocidas o sustancias quimicas utilizadas como repelentes, entre otras las que contengan
azufre, por personal no cualificado sin la correspondiente autorizacién administrativa.

6. La gestion de restos de biocidas o sus envases debe realizarse tal y como estable-
ce la normativa vigente para residuos de esa naturaleza, quedando prohibido el vertido de
los mismos a la red de saneamiento o su incorporacion al resto de residuos s6lidos urbanos.

Art. 119.  Principios bdsicos en la aplicacion de biocidas—1. La utilizacién de
biocidas para el control de especies plagas debe formar parte de las actuaciones recogidas
en un plan de control de plagas y justificarse su necesidad mediante la realizacién de un
diagndstico de situacion previo.

2. Laeleccién de un plaguicida debe razonarse de forma que su utilizacién implique
la mayor efectividad con el menor riesgo de exposicién para los aplicadores, las personas
usuarias, animales y entorno natural. Para lo cual se tendrd en cuenta toxicidad del com-
puesto, plazo de seguridad, forma de presentacion, método de aplicacién y en general todos
los parametros que puedan influir en el riesgo de exposicion.

3. Una vez finalizado el tratamiento de control de plagas, la empresa actuante expe-
dird un certificado de servicio, firmado por la persona responsable técnica y la persona apli-
cadora actuantes.
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TITULO NOVENO
Régimen juridico, inspeccion y régimen sancionador

Capitulo |
Régimen juridico

Art. 120. Régimen juridico y personas responsables—los establecimientos, insta-
laciones, ejercicios de actividades y edificios y lugares de vivienda y convivencia humana
regulados en esta ordenanza estdn sujetos a la normativa sectorial que les sea de aplicacion.

Capitulo Il
Inspeccion

Art. 121.  Ejercicio de la funcion inspectora—1. El personal funcionario al servi-
cio del Ayuntamiento que desarrollen las funciones de inspeccion tendrd la consideracion
de agente de la autoridad y, previa acreditacion, podrd realizar cuantas actuaciones se re-
quieran para el cumplimiento de la funcién inspectora, y en especial:

a) Entrar libremente en cualquier centro o establecimiento sujeto a esta ordenanza,
sin necesidad de previa notificacion.

b) Acceder a cualquier tipo de documentacién de las empresas que inspeccionen, en
el curso de sus actuaciones, que en todo caso tendrd cardcter confidencial.

¢) Proceder a las pruebas, investigaciones o examenes necesarios para comprobar el
cumplimiento de la normativa que le sea de aplicacion.

d) Adoptar aquellas medidas cautelares que legalmente les sean atribuidas, para ase-
gurar la efectividad en la proteccién de la salud, cuando exista o se sospeche ra-
zonablemente la existencia de un riesgo inminente grave para la salud de las per-
sonas.

2. Las actas de inspeccion e informes que se extiendan por el personal municipal en
el ejercicio de sus funciones, estardn dotadas de presuncién de certeza y valor probatorio
respecto de los hechos reflejados en las mismas, salvo prueba en contrario.

Art. 122. Medidas cautelares—1. El 6rgano competente del Ayuntamiento para
iniciacidn de expedientes en materia de control sanitario adoptard, mediante acuerdo o reso-
lucién motivados, las medidas cautelares que considere necesarias en aquellos supuestos en
que existan claros indicios de situaciones de riesgo.

2. Ensituaciones de urgencia o si, en el transcurso de las actuaciones de inspeccién
y control se observasen indicios racionales de riesgo para la salud, las personas inspectoras
y los agentes de la autoridad podran adoptar las medidas cautelares previstas en el parrafo
siguiente, debiendo ser ratificadas por el 6rgano competente del Ayuntamiento en el plazo
de diez dias hdbiles computados desde el dia siguiente al que se hayan adoptado. En cual-
quier caso, deberd recogerse en el acta de inspeccion.

3. Las medidas cautelares podrdn consistir en:

a) Suspension temporal en cualquier fase de la distribucién de un producto, para ga-
rantizar la salud.

b) Suspensién temporal de la prestacion de servicios para garantizar la salud.

¢) Imposicion de condiciones previas en cualquier fase de la comercializacién de pro-
ductos, bienes y servicios, con el fin de que se subsanen las deficiencias detectadas.

d) Inmovilizacién cautelar, estando prohibida cualquier forma de disposicién de los
productos por parte de los interesados sin expresa autorizacion de las autoridades
competentes.

e) Cualquier otra medida ajustada a la legalidad vigente que sea necesaria por existir
indicios racionales de riesgo para la salud.

4. Las medidas cautelares aplicadas deben ser proporcionales al dafio que se preten-
de evitar, debiéndose mantener exclusivamente el tiempo necesario para la realizacion de
pruebas en centros cualificados para ello o para la subsanacién de deficiencias o elimina-
cién del riesgo.

5. Las medidas cautelares podran ser levantadas por el drgano competente cuando la
existencia de los riesgos que las motivaron no fuese confirmada o fueran subsanados los he-
chos que las motivaron.
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6. La resolucidn del expediente podrd elevar a definitivas las medidas cautelares
adoptadas e incluird los plazos y condiciones para su ejecucion.

7. Atendiendo a la gravedad de los hechos y a fin de evitar dafios irreparables, la tra-
mitacién del expediente administrativo podrd efectuarse mediante procedimiento de urgen-
cia. En cualquier fase del expediente, la autoridad competente podrd ordenar la practica de
las inspecciones y controles que considere necesarios para la resolucién del expediente.

8. Laresolucién que se adopte, no impedird, en su caso la iniciacién simultdnea de
un expediente sancionador, si concurriese alguna infraccién de las tipificadas en esta Orde-
nanza o en otra norma estatal u autonémica.

9. Los gastos de almacenaje, traslado, rectificacion, subsanacion, certificacién o, en
su caso, de destruccidn de los productos bienes y servicios sujetos a medidas cautelares se-
rdn a cargo de la persona responsable de los mismos. Los gastos de ensayos y pruebas so-
licitados por la persona interesada, a fin de acreditar sus manifestaciones, correrdn por
cuenta de la misma.

10. A fin de garantizar la eficacia de las resoluciones adoptadas el interesado debe-
rd justificar documentalmente el cumplimiento de las obligaciones impuestas. Si se consi-
dera necesario, estas se practicaran en presencia del personal de inspeccién y control.

Art. 123.  Multa coercitiva—1. A fin de garantizar la eficacia de las resoluciones
de las medidas cautelares contempladas en el articulo 122 y de las resoluciones por las que
se requiere el cumplimiento de las obligaciones establecidas en esta ordenanza, necesarias
para garantizar la proteccién de la salubridad, el 6rgano que la dicté podrd imponer multas
coercitivas en el marco de la normativa del Estado y la Comunidad de Madrid en los si-
guientes supuestos:

— Actos personalisimos en que no proceda la compulsién directa sobre la persona
del obligado.

— Actos en que, procediendo la compulsién, el Ayuntamiento no lo considere conve-
niente.

— Actos cuya ejecucion pueda el obligado encargar a otra persona.

2. El 6rgano que dict6 la resolucién notificard a la persona interesada un requeri-
miento previo de ejecucioén de la misma, advirtiéndole del plazo de que dispone para su
cumplimiento y de la cuantia de la multa coercitiva que le puede ser impuesta en caso de
incumplimiento. El plazo serd suficiente para el cumplimiento de la obligacién de que se
trate y la multa no podra exceder de 3.000 euros.

3. En caso de incumplimiento de lo ordenado, se podrdn reiterar las multas coerciti-
vas por periodos que no pueden ser inferiores al sefialado en el primer requerimiento.

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

5. Encaso de impago en periodo voluntario, se procedera a su exaccion por la via de
apremio.

Capitulo Il
Infracciones y sanciones

Art. 124.  Infracciones—1. Constituyen infracciones sanitarias las acciones u omi-
siones que contravengan las obligaciones y prohibiciones establecidas en esta ordenanza y
en las leyes estatales y autonémicas que resulten de aplicacion.

2. Latramitacién de un procedimiento sancionador por las infracciones reguladas en
este Capitulo no postergard la exigencia de las obligaciones de adopcién de medidas de pre-
vencidn, de evitacidén de nuevos dafios o de reparacion que serdn independientes de la san-
cién que, en su caso, se imponga.

3. Las infracciones sanitarias serdn objeto de las sanciones administrativas corres-
pondientes, previa instruccion del correspondiente procedimiento sancionador, sin perjui-
cio de la responsabilidad civil, penal o de otro orden que pudieran concurrir.

Art. 125.  Calificacién de las infracciones—1. Las infracciones se califican como
leves, graves y muy graves, atendiendo a los criterios de riesgo para la salud, cuantia del
eventual beneficio obtenido, grado de intencionalidad, gravedad de la alteracion sanitaria y
social producida, generalizacién de la infraccién y reincidencia.

2. Ademads de las infracciones sanitarias tipificadas en legislacion general (estatal y
autonémica) en materia sanitaria, sin perjuicio de las que establezcan otras Leyes Especia-
les, constituirdn infracciones administrativas sanitarias las que a continuacién se tipifican.
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a)

b)

d)

g)

b)
c)

d)

Son infracciones sanitarias leves:

El incumplimiento, por simple negligencia, de los requisitos, obligaciones o
prohibiciones establecidos en la normativa sanitaria, asi como cualquier otro com-
portamiento a titulo de simple imprudencia o inobservancia, siempre que se pro-
duzca alteracion o riesgo sanitario y este sea de escasa incidencia.

El simple incumplimiento del deber de colaboracién con las autoridades sanitarias
para la elaboracién de los registros y documentos de informacidn sanitaria que es-
tablezca la normativa dictada en aplicacion y desarrollo de la presente Ley.

La obstruccién de la labor inspectora mediante cualquier accién u omisién que
perturbe o retrase la misma.

Son infracciones sanitarias graves:

El ejercicio o desarrollo de actividades sin la correspondiente autorizacion o regis-
tro sanitario preceptivos, o transcurrido su plazo de vigencia, asi como la modifi-
cacion no autorizada por la autoridad competente de las expresas condiciones téc-
nicas o estructurales sobre las cuales se hubiera otorgado la correspondiente
autorizacion.

El incumplimiento de los requerimientos especificos y de las medidas cautelares o
definitivas que formulen las autoridades sanitarias, siempre que se produzca por
primera vez y no concurra dafio grave para la salud de las personas.

La resistencia a suministrar datos, facilitar informacién o prestar colaboracion a
las autoridades sanitarias o sus agentes, en el desarrollo de las labores de inspec-
cién o control sanitario.

El incumplimiento, por negligencia grave, de los requisitos, obligaciones o prohi-
biciones establecidas en la normativa sanitaria, asi como cualquier otro compor-
tamiento que suponga imprudencia grave, siempre que ocasionen alteracion o
riesgo sanitario, aunque sean de escasa entidad. Y el mismo incumplimiento y
comportamiento cuando, cometidos por negligencia simple, produzcan riesgo o
alteracion sanitaria grave. A los efectos de esta letra, constituird un supuesto de
negligencia la omisién del deber de control o la falta de los controles y precaucio-
nes exigibles en la actividad, servicio o instalacién de que se trate.

La comisién por negligencia de las conductas tipificadas como infraccion muy
grave, cuando el riesgo o alteracion sanitaria producida sea de escasa entidad.

La promocién o venta para uso alimentario o la utilizacién o tenencia de aditivos o
sustancias extrafias cuyo uso no esté autorizado por la normativa vigente en la ela-
boracién del producto alimenticio o alimentario de que se trate, cuando no produz-
can riesgos graves y directos para la salud de las personas consumidoras.

La elaboracién, distribucién, suministro o venta de preparados alimenticios, cuan-
do su presentacion induzca a confusion sobre sus verdaderas caracteristicas sani-
tarias o nutricionales, y el uso de sellos o identificaciones falsas en cualquiera de
las actuaciones citadas.

La reincidencia en la comisién de infracciones leves en los tltimos tres meses.
Las actuaciones que por razén de su expresa calificacioén en la normativa especial
sanitaria aplicable en cada caso merezcan la tipificacion de faltas graves o no pro-
ceda su calificacién como faltas leves o muy graves.

Las que sean concurrentes con otras infracciones sanitarias leves, o hayan servido
para facilitarlas o encubrirlas.

Son infracciones sanitarias muy graves:

El incumplimiento de las medidas cautelares o definitivas que adopten las autori-
dades sanitarias competentes, cuando se produzca de modo reiterado o cuando
concurra dafio grave para la salud de las personas.

La resistencia, coaccién, amenaza, represalia, desacato o cualquier otra forma de
presion ejercida sobre las autoridades sanitarias o sus agentes.

El incumplimiento consciente y deliberado de los requisitos, obligaciones o prohi-
biciones establecidos en la normativa sanitaria, o cualquier comportamiento dolo-
so, siempre que ocasionen alteracion, dafio o riesgo sanitario grave.

La preparacion, distribucién, suministro o venta de alimentos que contengan gér-
menes, sustancias quimicas o radiactivas, toxinas o parasitos capaces de producir
o transmitir enfermedades al ser humano o que superen los limites o tolerancias
reglamentariamente establecidos en la materia.
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e) Lapromocidn o venta para uso alimentario o la utilizacién o tenencia de aditivos o
sustancias extrafias cuyo uso no estd autorizado por la normativa vigente en la ela-
boracién del producto alimenticio o alimentario de que se trate, y produzca ries-
gos graves y directos para la salud de las personas consumidoras.

f) El desvio para el consumo humano de productos no aptos para ello o destinados
especificamente a otros usos.

g) Lareincidencia en la comisién de faltas graves en los tltimos cinco afios.

h) Las actuaciones que por razén de su expresa calificacién en la normativa especial
sanitaria aplicable en cada caso merezcan la tipificacién de faltas muy graves o no
proceda su calificacién como faltas leves o graves.

1) Las que sean concurrentes con otras infracciones sanitarias graves, o hayan servi-
do para facilitar o encubrir su comision.

j)  El incumplimiento reiterado de los requerimientos especificos que formulen las
autoridades sanitarias.

k) Lanegativa absoluta a facilitar informacién o prestar colaboracién a los servicios
de control e inspeccién.

Art. 126. Infracciones en el ejercicio de la actividad de peluquerias, establecimien-
tos de estética y gimnasios—1. El incumplimiento de lo dispuesto en el ejercicio especi-
fico de la actividad de centro de bronceado, tendra, en su caso la consideracion de infrac-
cién administrativa, pudiendo ser objeto de sancién en los términos previstos en el apartado
1 de este articulo y en lo establecido 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 el Decreto 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.

2. El incumplimiento de los dispuesto en el ejercicio especifico de la actividad de
centro de tatuaje, micropigmentacioén y/o perforacion cutdnea o “piercing”, tendrd, en su
caso la consideracion de infraccién administrativa, pudiendo ser objeto de sancién en los
términos previstos en el en el apartado 1 de este articulo y en el Decreto 35/2005, de 10 de
marzo, por el que se regulan las pricticas de tatuaje, micro pigmentacion, perforacién cu-
tdnea (“piercing”) u otras similares de adorno corporal.

3. Enel caso de los gimnasios, se sancionard ademads, de acuerdo con lo establecido
en la Ley 17/1997, de 4 de julio, de Espectaculos Publicos y Actividades Recreativas de la
Comunidad de Madrid.

Art. 127. Infracciones en el ejercicio de la actividad de piscinas y agua de consumo
humano—1. El incumplimiento de lo dispuesto en el ejercicio de las actividades regula-
das en el Titulo Quinto, en el apartado “Piscinas” tendrd la consideracién de infraccién
administrativa y serd objeto de sancién en los términos establecidos en la Ley 17/1997, de
4 de julio, de Espectdculos Publicos y Actividades Recreativas de la Comunidad de Madrid,
en el Real Decreto 742/2013, de 27 de septiembre, por el que se establecen los criterios téc-
nico sanitarios de las piscinas y en la normativa autonémica vigente.

2. El incumplimiento de lo dispuesto en el ejercicio de las actividades reguladas en
el Titulo quinto, en el apartado “Agua de consumo humano” tendrd la consideracién de in-
fraccién administrativa y serd objeto de sancién en los términos establecidos en el Real De-
creto 140/2003, de 7 de febrero, por el que se establecen los criterios sanitarios de la cali-
dad del agua de consumo humano y en la Ley 14/1986, de 25 de abril, General de Sanidad.

Art. 128. Infracciones en el ejercicio de la actividad de servicios funerarios—El in-
cumplimiento de lo dispuesto en el ejercicio de las actividades reguladas en el Titulo sex-
to, tendrd la consideracién de infraccién administrativa y serd objeto de sancidn, en los tér-
minos establecidos en la Ley 12/2001, de 21 de diciembre, de Ordenacion Sanitaria de la
Comunidad de Madrid; en la Ley 11/1998, de 9 de julio, y en el Decreto del Consejo de Go-
bierno de la Comunidad de Madrid 124/1997, de 9 de octubre, por el que se aprueba el Re-
glamento de Sanidad Mortuoria.

Art. 129.  Infracciones y sanciones en situaciones de insalubridad y control de pla-
gas en inmuebles y entorno urbano—1. El incumplimiento de lo dispuesto en el Titulo
Séptimo, tendrd la consideracion de infraccidn sanitaria y serd objeto de sancién en los tér-
minos establecidos en la Ley 12/2001, de 21 de diciembre, cuando contravenga las pres-
cripciones 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 Titulo Séptimo tendrd la consideracidn de infraccion adminis-
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trativa y serd objeto de sancién de acuerdo con los criterios establecidos en el titulo XI de
la de la Ley 7/1985, de 2 de abril, Reguladora de Bases de Régimen Local.

Art. 130.  Sanciones—1. Las infracciones serdn sancionadas conforme a las leyes
que sean de aplicacion en cada caso, guardando la debida adecuacién entre la gravedad del
hecho constitutivo de la infraccién y la sancién aplicada, estableciéndose una graduacion
de minimo, medio y mdximo a cada nivel de infraccion, en funcién de la negligencia e in-
tencionalidad del sujeto infractor, fraude o connivencia, incumplimiento de las adverten-
cias previas, volumen del negocio de la empresa, niimero de personas afectadas, perjuicios
causados, beneficios obtenidos a causa de la infraccioén y permanencia de los riesgos.

2. Existird reiteraciéon cuando al cometer la infraccién, la persona responsable haya
sido sancionada de forma firme en via administrativa por una infraccién sanitaria de mayor
gravedad, o dos de gravedad igual o inferior, y no haya transcurrido el plazo para que la
sancion se considere prescrita.

3. Existird reincidencia cuando, al cometer la infraccion, la persona responsable
haya sido sancionada de forma firme en via administrativa por otra u otras faltas de la mis-
ma indole y no haya transcurrido el plazo para que la sancién se considere prescrita.

4. En ausencia de legislacion sectorial especifica aplicable, las infracciones adminis-
trativas contempladas en la presente Ordenanza serdn sancionadas con las siguientes cuantias:

— infracciones leves: hasta 750 Euros.
— infracciones graves: hasta 1.500 Euros.
— infracciones muy graves: hasta 3.000 Euros.

5. Sin perjuicio de la multa que proceda imponer, a fin de impedir que la comisién
de infracciones resulte mds beneficiosa para la persona que cometa la infraccién que el
cumplimiento de las normas infringidas, la sancién econémica que se imponga podrd ver-
se incrementada con la cuantia del beneficio ilicito obtenido.

Art. 131.  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 Titulo octavo 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 Titulo. Cuando se tra-
te de las obligaciones colectivas contempladas en el articulo 107 apartado 1 de esta orde-
nanza, 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 solo por los actos propios,
sino también por los de aquellas personas de quienes deba responder.

Art. 132.  Organo competente para imponer sanciones—JLa competencia para resol-
ver expedientes sancionadores, cuando de acuerdo con la normativa aplicable atribuya la
competencia al Ayuntamiento, corresponderd a la Junta de Gobierno Local de la Corpora-
cién, que podra delegar en el/la Concejal/a Delegado/a del Area que por razén de la mate-
ria corresponda, de acuerdo a lo dispuesto en la Ley 7/1985, Reguladora de las Bases de Ré-
gimen Local.

Art. 133.  Procedimiento sancionador—Las infracciones en la materia regulada por
la presente ordenanza, serdn objeto de sanciones administrativas correspondientes previa
instruccién del oportuno expediente sancionador, de acuerdo con los principios generales es-
tablecidos en la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administra-
ciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun, modificada por la Ley 4/1999,
de 13 de enero, y en el Decreto 245/2000, de 16 de noviembre, el Reglamento para el Ejer-
cicio de la Potestad Sancionadora de la Comunidad de Madrid, y demds disposiciones con-
cordantes sin perjuicio de las responsabilidades civiles o penales que puedan concurrir.

Art. 134.  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, con objeto de asegurar el cumplimiento de la reso-
lucién que pueda recaer, y en todo caso el cumplimiento de la legalidad y salvaguarda de la
Salud Publica: suspension total o parcial de la actividad; la clausura de centros, servicios,
establecimientos sanitarios o instalaciones o la exigencia de fianza.

Art. 135.  Prescripcion de las infracciones y sanciones—1. Los plazos de prescrip-
cion de las infracciones y sanciones serdn los que determinen las normas que las establez-
can. Si estas no fijaran plazos de prescripcion, las infracciones prescribirdn al afio, las gra-
ves a los tres afios y las muy graves a los cinco afios.
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2. El plazo de prescripcidn de las infracciones comenzard a contarse desde el dia si-
guiente a aquel en que la infraccién se hubiera cometido. En los casos de infraccién reali-
zada de forma continuada, tal plazo comenzard a contar desde el dia en que se realiz6 el dl-
timo hecho constitutivo de la infraccién o desde que se elimind la situacion ilicita.

3. Interrumpird la prescripcion la iniciacidn, con conocimiento de la persona intere-
sada, del procedimiento sancionador, reanuddndose el plazo de prescripcidn si el expedien-
te sancionador estuviera paralizado durante mas de un mes por causa no imputable a la per-
sona presunta responsable.

4. Las sanciones impuestas por la comisién de infracciones leves prescribirdn al afio,
las impuestas por faltas graves a los tres afios y las impuestas por faltas muy graves a los
cinco afos. El plazo de prescripcion de las sanciones comenzard a contarse desde el dia si-
guiente a aquel en que adquiera firmeza la resolucién por la que se impone sancién. Inte-
rrumpird la prescripcion la iniciacién, con conocimiento de la persona interesada, del pro-
cedimiento de ejecucion, volviendo a transcurrir el plazo si aquel estd paralizado durante
mds de un mes por causa no imputable al infractor.

DISPOSICION TRANSITORIA PRIMERA

Adecuacion de establecimientos —Los establecimientos sujetos a esta Ordenanza:

— Que viniesen funcionando con anterioridad a su aprobacién, deberdn adecuarse a
lo en ella previsto en el plazo de seis meses desde su entrada en vigor.

— Que estuviesen en posesion del correspondiente titulo habilitante para el ejercicio
de la actividad, podrdn mantener sus instalaciones especialmente en cuanto a dis-
tribucidn de espacios se refiere, en la forma establecida en el citado titulo habili-
tante, siempre que se garanticen las condiciones de salubridad. En caso de que no
se garanticen dichas condiciones, los servicios técnicos municipales competentes
definirdn las medidas a adoptar.

DISPOSICION TRANSITORIA SEGUNDA
Expedientes en tramitacion—La tramitaciéon de los expedientes cuya incoacién se

haya producido con anterioridad a la entrada en vigor, se tramitardn conforme a lo estable-
cido en la normativa municipal que fuera de aplicacion en el momento de su incoacion.

DISPOSICION DEROGATORIA UNICA
Clausula derogatoria—Quedan derogadas cuantas normas se opongan a la presente

Ordenanza y de manera expresa la Ordenanza Municipal de Comercio Minorista publicada
en el BOLETIN OFICIAL DE LA COMUNIDAD DE MADRID el 1 de marzo de 1.994.

DISPOSICION FINAL PRIMERA

Vigencia normativa—JL.as referencias realizadas por esta Ordenanza a la normativa sec-
torial aplicable se entenderdn siempre efectuadas a la legislacién vigente en cada momento.

DISPOSICION FINAL SEGUNDA

Interpretacion de la Ordenanza—Se faculta al titular del Area competente en materia
de Sanidad y Consumo para interpretar y resolver cuantas cuestiones surjan de la aplicacién
de la presente Ordenanza y para que dicte las resoluciones complementarias necesarias para
el desarrollo y cumplimiento de la misma.

DISPOSICION FINAL TERCERA

Publicacion y entrada en vigor—De conformidad con lo dispuesto en el articulo 70
de la Ley 7/85, de 2 de abril, reguladora de las Bases del Régimen Local, la presente Orde-
nanza entrard en vigor a los quince dias hédbiles desde su publicacion integra en el BOLETIN
OFICIAL DE LA COMUNIDAD DE MADRID.
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ANEXO |

TITULACIONES REQUERIDAS

TECNICAS FACIALES Y CORPORALES CON MEDIOS MECANICOS Y/O QUIMICOS PARA REJUVENECIMIENTO Y REMODELACION

Técnicas faciales y corporales de estética Y/o Peeling
quimico estético.

Técnico superior en estética integral y bienestar

Técnico en estética y belleza

CP Servicios Estéticos de higiene depilacion y maquillaje
CP Tratamientos estéticos

REJUVENECIMIENTO Y REMODELACION

TECNICAS FACIALES Y CORPORALES CON EQUIPOS ELECTRICOS EN EXCLUSIVA O COMBINADOS CON MEDIOS QUIMICOS PARA

Microdermoabrasion o peeling mecanico, Corriente
continua o galvanica ( desincrustacion
y galvanizacion), Electrolifting, Corrientes
excitomotrices o gimnasia pasiva, Corrientes variable,
de alta y baja frecuencia ( corrientes de Kotz u ondas
rusas, corrientes de D’Ansorval), Fototerapia LED o
con luz azul o fria, Fotorrejuvenecimiento,
Radiofrecuencia, Presoterapia, Cavitacion estética o
ultracavitacién, Criolipolisis, Termoterapia estética,
Crioterapia estética, Ozonoterapia estética.

Técnico superior en estética integral y bienestar.
CP tratamientos estéticos.

ELIMINACION TEMPORAL O DEFINITIVA DEL VELLO CORPORAL

Depilacién avanzada

Técnico superior en estética integral y bienestar.
CP Bronceado, maquillaje y depilacién avanzada.

TECNICAS DE MASAJE

Masaje estético.

Técnico superior en estética integral y bienestar.
CP tratamientos estéticos.
CP Masajes estéticos y técnicas sensoriales asociados.

TECNICAS DE DRENAJE

Drenaje linfatico estético y/o Vacunterapia y
dermoaspiraciéon por presion negativa sin utilizar
equipamiento electroestetico.

Técnico superior en estética integral y bienestar.
CP tratamientos estéticos.
CP Masajes estéticos y técnicas sensoriales asociados.

TECNICAS DE MAQUILLAJE SEMIPERMANENTE

Micropigmentacion.

Técnico superior en estética integral y bienestar.
CP Bronceado, maquillaje y depilacién avanzada.
CP Magquillaje integral.

TECNICAS CAPILARES

Tratamientos cosméticos capilares

Técnico superior en estilismo y Direccidn de Peluquerias.
CP Tratamientos capilares y estéticos.

TECNICAS DE ESTETICA DENTAL

Blanqueamiento dental estético

| Técnico Superior en Higiene buco-dental.

TECNICAS HIDROTERMALES

Estética hidrotermal

Técnico superior en estética integral y bienestar.
CP Hidrotermal.

CP: Certificado de Profesionalidad
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ANEXO Il

ACTIVIDADES QUE PUEDEN REALIZARSE EN CENTROS DE ESTETICA

TECNICAS FACIALES Y CORPORALES CON MEDIOS MECANICOS Y/O QUIMICOS PARA REJUVENECIMIENTO Y REMODELACION
Técnicas faciales y corporales de estética que incluyen los tratamientos de limpieza, hidratacién, purificacién, oxigenacion, estimulacion,
revitalizacion, reafirmacion, regeneracion celular, relajacion con productos cosméticos.

Peeling quimico estético: técnica estética que elimina las capas exteriores de células en la piel mediante el uso de productos cosméticos que
actlian a nivel superficial.

TECNICAS FACIALES Y CORPORALES CON EQUIPOS ELECTRICOS EN EXCLUSIVA O COMBINADOS CON MEDIOS QUIMICOS PARA
REJUVENECIMIENTO Y REMODELACION

Peeling ultrasénico: eliminacion de las capas superficiales de la piel por medio de equipos productores de ultrasonidos.

Tratamientos complementarios de limpieza de cutis y tratamientos de la piel mediante equipos de corriente de alta frecuencia para la aplicacion
de efluvios: mediante uso de electrodos de cristal rellenos de gas para aumentar el calor en la piel.

Aplicacion de calor en la piel mediante lampara de Infrarrojos: aumentar la temperatura y el riego sanguineo en las areas tratadas, mediante
radiacion infrarroja.

Masaje estético con vibrador: maniobras basicas del masaje estético facial y corporal que utiliza equipos mecanicos de masaje vibratorio. Se
usan como complemento o sustitutivo del masaje manual en técnicas de tratamiento faciales o corporales.

Microdermoabrasién Peeling mecanico: eliminaciéon de las capas superficiales de la piel por medios mecdnicos. Sera considerada como
tratamiento estético la microdermoabrasién de primer grado o superficial (capas superficiales de la epidermis de un espesor aproximado de
<0,06mm). Los medios mecéanicos pueden ser microrrotes con punta de diamante.

Corriente continua o galvanica : técnicas que aplican corriente baja tensién (60-80 V) y baja intensidad (hasta200 mA), que mantiene una
intensidad y polaridad constantes en el tiempo con el propdsito de conseguir:

Desincrustacién: en conjuncién con una solucién alcalina pretende la saponificacion de los acidos grasos de la piel con la finalidad de limpiar y
rejuvenecer la piel.

Galvanizacioén: pretende la descomposicién parcial de las moléculas en iones y la migracién ordenada de éstos en funcién de su polaridad
mediante la utilizacién de dos electrodos separados con fines estéticos (rejuvenecimiento de la piel).

Electrolifting: la técnica consiste en la utilizaciéon de microcorrientes pulsadas de baja frecuencia e intensidad, con el propésito de producir la
microestimulacién de los tejidos afectados por el envejecimiento.

Corrientes excitomotrices o gimnasia pasiva: producen la excitacién neuromuscular utilizando corrientes de baja frecuencia.

Corrientes variable, de alta y baja frecuencia: técnicas que utilizan corrientes cuya intensidad varia en funcién del tiempo, normalmente con
frecuencia entre los 3kHz y los 100kHz para medias, y superiores a los 100kHz para alta frecuencia interferenciales o nemectrodinicas, se basan
en la interaccién de dos corrientes variables de media frecuencia que crean una interferencia, con el propésito de mejorar el tono o la flacidez
muscular. También pueden ser moduladas para evitar la electroestimulacion.

Corrientes de Kotz (u ondas rusas): técnica que utiliza corrientes de media o alta frecuencia modulads con el fin de lograr la tonificacién muscular
en planos profundos y de forma selectiva.

Corrientes de D"Ansolval: utiliza corrientes de alta frecuencia (en estética unos 200kHz, con intensidades de unos 100 mA y la tencion oscila entre
los 25kV y 40kV) con el fin de producir calor (vasodilatacion) o efecto antiséptico.

Fototerapia LED o con luz azul o fria: técnica que utiliza la luz de alta intensidad producida por LEDs para tratar el acné de leve o moderado.
Fotorejuvenecimiento: técnica consistente en aplicar en la piel una Fuente de Luz Pulsada (IPL) con el propésito de tratar el envejecimiento
cutaneo.

Radiofrecuencia: técnica que consiste en aplicar energia en forma de radiacion electromagnética en el rango de las radiofrecuencias medias y
altas (normalmente de 1 a 10 Mhz) a través de la superficie de la dermis provocando el calentamiento profundo de los tejidos con el propdsito de
reafirmar los tejidos.

Presoterapia: técnica que utiliza la presion de aire para aplicar una presién secuencial sobre el cuerpo con el propdsito de emular al drenaje
linfatico estético.

Cavitacion estética o ultracavitacion: técnica que por medio de los ultrasonidos crea micro burbujas de vapor en el tejido adiposo causando
implosién en las células. El efecto deseado es la ruptura de las membranas de los adipocitos con el fin de obtener la remodelacién corporal.
Crioliposis: técnica que pretende la eliminacién de grasa corporal mediante la aplicacion de frio con el fin de provocar la ruptura de los adipocitos
con el fin de obtener la remodelacién corporal.

Termoterapia estética: técnica que trabaja la adiposidad generalizada o sobrepeso mediante la aplicacién de calor. El calor generado se
transmite por los fenémenos fisicos de conduccién y radiacion hasta los tejidos, y en particular al paniculo adiposo, estimulando el metabolismo
local y promoviendo mecanismos de lipdlisis (degradacion de triglicéridos almacenados en los adipocitos). El calor puede ser aplicado por
radiacién, conduccién o convenccion y puede ser aplicado a nivel superficial o a niveles de tejidos profundos.

Crioterapia estética: técnica basada en la aplicacién del frio sobre el organismo con fines estéticos. La crioterapia en un estimulo de corta
duracion, produce vasoconstriccion con descenso de la temperatura local. Si el estimulo es de larga duracién se ponen en marcha otros
mecanismo, como el aumento del metabolismo del individuo.

Ozonoterapia ética: técnica oxidativa que consiste en la aplicacién tépica de una mezcla de oxigeno.

ELIMINACION TEMPORAL O DEFINITIVA DEL VELLO CORPORAL

Depilacién avanzada: eliminacion temporal o permanente del vello por distintos métodos:

Equipos de electrolisis termdlisis con aparatos eléctricos (depilacion eléctrica)

Equipos de fotodepilacion (laser, o IPL (Luz Pulsada Intensa).
TECNICAS DE MASAJE

Masaje estético: aquel que tiene como finalidad mejorar el aspecto externo y/o el bienestar de la persona. Incluye, entre otros masajes:
anticelulitico, relajante, sensitivo.
TECNICAS DE DRENAJE

Drenaje linfatico estético: técnicas manuales que ayudan a movilizar los liquidos del cuerpo con la finalidad meramente estética.

Vacunmterapia y dermoaspiracién por presidn negativa: técnica que utiliza la succidn o vacio con el propdsito de alisar la piel con celulitis.
TECNICAS DE MAQUILLAJE SEMIPERMANENTE

Micropigmentacion: técnica con la que se puede corregir, equilibrar, modificar y embellecer de forma semipermanente determinados rasgos
faciales y corporales mediante la implantacién de pigmentos a nivel epidérmico.
TECNICAS CAPILARES
Tratamientos cosméticos capilares: aplicacién de técnicas estéticas de masaje capilar, drenaje linfatico, electrostéticas, cosmetolégicas, entre
otras, asi como la realizaciéon yu adaptacion de protesis capilares.
TECNICAS HIDROTERMALES

Estética hidrotermal: actividades estéticas que utilizan de forma individualizada el agua en cualquier forma, estado o temperatura con una
finalidad estética y no terapéutica en si misma. Incluira técnicas de balneacion o aplicacion tépica por inmersion, presion o aplicacion tépica por
proyeccion de agua a presion en distintas zonas del cuerpo y aplicacion de peloides, parafinas y cosmética termal.
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ANEXO 1l

ACTIVIDADES PROHIBIDAD EN CENTROS DE ESTETICA

TECNICAS FACIALES Y CORPORALES CON MEDIOS MECANICOS Y/O QUIMICOS PARA REJUVENECIMIENTO Y REMODELACION
Técnicas con finalidad estética y/o terapéutica: que requieran el uso de mediacamentos, la microinyeccién de componentes de cualquier indile
y que tengan la finalidad de tratar patologias y lesiones. Entre otras:

Mesoterapia: que consiste en la introduccion de medicamentos en las primeras capas de la iel mediante microinyecciones.

Eliminacién temporal de las arrugas de expresion mediante la infiltracion de Toxina Botulinica A.

Eliminacién temporal de la hiperhodrosis (sudoracidnexcesiva) mediante la infiltracion de Toxina Botulinica A.

Remodelacion labial: que consiste en la implantacién de material biocompatible en ciertos puntos trayectos definidos de la region labial para
conseguir su aumento o definicion.

Exclerosis de varices (telangiectias o arafias vasculares) mediante productos quimicos esclerosantes.

Carboxiterpia: tratamiento basado en el uso de CO2 (diéxido de carbono) como gas terapéutico a través de su aplicacion hipodérmica como
tratamiento anticelulitico.

Peeling quimico médico: aquel que utiliza productos cosméticosy/o farmacolégicos que pueden actuar en capas intermedias y/o profundas de la
piel.

técnica estética que elimina las capas exteriores de células en la piel mediante el uso de productos cosméticos que actian a nivel superficial.
TECNICAS FACIALES Y CORPORALES CON EQUIPOS ELECTRICOS EN EXCLUSIVA O COMBINADOS CON MEDIOS QUIMICOS PARA
REJUVENECIMIENTO Y REMODELACION

Técnicas con finalidad estética y/o terapéutica que utilicen equipos en cuyo manual indique que es de uso médico o que debe realizarse bajo
supervision médica u otros profesionales sanitarios y aquellas que tengan como finalidad de tratar patologias o lesiones. Entre otras:
Microdermoabrasion o Peeling mecanico: eliminacion de las capas superficiales de la piel por medios electromecanicos. Sera considerada
como tratamiento médico estético la microdermoabrasién de segundo y tercer grado, de profundidad media o profunda (capas dérmicas de un
espesor superior a 0,06mm9. Los medios mecanicos pueden ser microrrotores con punta de diamante, o ultrasonidos, entre otros.

Corriente continua o galvanica: técnicas que aplican corriente de baja tensién (60-80 V) y baja intensidad (hasta 200 mA), que mantiene una
intensidad y polaridad constantes en el tiempo con el propésito de conseguir:

lontoforesis: penetracion de productos ionizables al organismo a través de la piel utilizando la repulsién electromagnética con fines terapéuticos.
Galvanizacion: pretende la descomposicion parcial de las moléculas en iones y la migracién ordenada de éstos en funcién de su polaridad
mediante la utilizacién de dos electrodos separados con fines terapéuticos (por ejemplo hiperhemiente, analgesia).

Electroacupuntura: consiste en el empleo de la corriente eléctrica terapéutica en varias formas, normalmente corriente de baja frecuencia
(menor de 30 Hz), aplicada sobre la aguja de acupuntura mediante equipos de electroestimulacion.

Eletrolipdlisis: técnica consistente en la aplicacion de agujas finas que se insertan en el tejido graso hipertrofiado. A través de estas agujas se
hace pasar una corriente de baja intensidad y baja frecuencia que genera unas contracciones en las fibrillas del tejido conjuntivo subcutaneo con
el proposito de que las células grasas o adipocitos se vuelvan mas permeables y eliminen las grasas que contienen en su interior.

Corrientes diadinamicas: técnica que utiliza corriente alterna rectificada (baja frecuencia), las principales modalidades son monofasica (MF) o
difasica (DF). Tienen efectos analgésico, espasmolitico y estimulante del tejido muscular. Los objetivos de las corrientes diadindmicas son
principalmente analgésicos y antiedematosos.

TENS (Estimulacion Eléctrica Transcutanea): técnica que utiliza equipos de electroterapia de baja frecuencia para producir la estimulaciéon
nerviosa transcutanea con el propésito de disminuir el dolor.

Corriente variable de media y alta frecuencia: técnicas que utilizan corrientes cuya intensidad varia en funcién del tiempo normalmente con
frecuencia entre los 3 kHz y los 100 kHz para medias, y superiores a los 100 kHz para alta frecuencia:

Interferenciales o nemectrodinicas, se basan en la interaccién de dos corrientes variables de media frecuencia que crean una interferencia, con el
propésito de analgesia o mejorar el bombeo circulatorio.

Corrientes de D’Ansoval de onda corta: tienen frecuencias que oscilan entre 10-100 Mhz se utilizan en el terreno de la medicina para producir
calentamiento local de los tejidos con la finalidad analgésica y antiinflamatoria.

Laserterapia: técnicas que deben ser realizadas por o bajo la responsabilidad de profesionales sanitarios (coagulacién y hemostasis de lesiones
vasculares benignas tales como, hemangiomas, manchas de vino o nevus flammeus, telangiectasis o arafas vasculares, rosacea, lago venoso,
venas varicosas u otros).

Magnetoterapia: técnica terapéutica que consiste en la aplicacién de campos magnéticos con el propdsito de tratar traumatismos y/o
disfunciones.

Cavitacion médica: cuando a la cavitacién se afade la utilizacion de suero inyectado para facilitar la expansioén de los ultrasonidos o cuando el
manual del aparato especifique es de uso médico o bajo supervisiéon médica.

Ozonoterapia: técnica que utiliza el ozono como agente terapéutico, bien por su alta capacidad oxidante y de cicatrizacion, o bien como medio de
activacion de ciertas proteinas y células del sistema inmune sanguineo.

ELIMINACION TEMPORAL O DEFINITIVA DEL VELLO CORPORAL

Fotodepilacion: cuando el manual del usuario del aparato de fotodepilacién indique que es de uso médico o bajo supervisién médica.

TECNICAS DE MASAJE

Masaje terapéutico: modalidad de masaje destinada al tratamiento de procesos patoldgicos en individuos enfermos y/o lesionados, cuya técnica
consiste en una serie de maniobras dirigidas a tratar las molestias o lesiones que previamente el médico ha diagnosticado. Se realiza con
prescripcién médica y debe ser realizado por aquellos profesionales sanitarios que estés preparados para garantizar la eficacia del tratamiento.
TECNICAS DE DRENAJE

Drenaje linfatico terapéutico: es una técnica de masaje destinada al tratamiento de procesos patoldgicos en individuos enfermos y/o lesionados,
cuya técnica consiste en una serie de maniobras con la finalidad de producir la movilizacién del liquido linfatico.

TECNICAS CAPILARES

Mesoterapia capilar: técnica que consiste en la microinyeccién de principios activos que fortalecen o estimulan el crecimiento capilar.

Microinjertos capilares: técnica reservada a la cirugia plastica, estética y reparadora.

TECNICAS DE ESTETICA DENTAL

Blanqueamiento dental: técnicas reservadas a los odontélogos y estomatélogos con blanqueadores dentales cuya concentracion de peréxido
presente o liberado es mayor del 0,1%. Cualquier técnica odontoestomatoldgica incluyendo la limpieza dental.

TECNICAS PODALES

Quiropodia: Técnicas manuales reservadas a podélogos y consisten en la limpieza exhaustiva de callosidades y otros tratamientos de patologias
cutdneas y unguenales del pie.

TECNICAS HIDROTERMALES

Hidrologia médica: medicina rehabilitadora y otras técnicas sanitarias.

Fisioterapia: con medios acuaticos.

NUTRICION

Dietoterapia: ciencia que utiliza los conocimientos de la nutricion y la fisioterapia para el tratamiento dietético de diversas enfermedades: Las
dietas terapéuticas lo son, al modificarse uno o méas nutrientes en la dieta para obtener un tratamiento que pueda ser curativo por si solo o bien
puede ser complementario al tratamiento medicamentoso.

Dietética: disciplina que relaciones los alimentos con las necesidades nutricionales. Es la ciencia que utiliza los conocimientos de la nutricién para
proporcionar una alimentacién saludable que se adecue al individuo y a las diversas situaciones de su vida.
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Su entrada en vigor serd una vez transcurrido el plazo de quince dias hébiles que co-
menzaran a contar desde el dia siguiente a la publicacién de este anuncio en el BOLETIN
OFICIAL DE LA COMUNIDAD DE MADRID.

Leganés, a 27 de noviembre de 2017.—FEI alcalde-presidente, Santiago Llorente Gu-
tiérrez.

(03/40.398/17)
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