' ANEXOQO H
Condiciones sanitarias de las instalaciones de actividades juveniles de tiempo
libre L

A.- LAS ACTIVIDADES REALIZADAS EN EDIFICIOS.

1- Las colonias gue se desarrollan en alojamientos con edificaciones e
instalaciones fijas permanentes deberan cumplir los requisitos higienico-sanitarios
generales indicados en el Titulo II del Decreto 131/2006 de 23 de mayo del
Gobiernc de Aragén per el que se aprueba el regiamento sobre condiciones
sanitarias en los establecimientos y actividades de comidas preparadas.

B.- LAS ACTIVIDADES REALIZADAS EN LA MODALIDAD DE ACAMPADA.

1- Las acampadas juveniles se pueden llevar a cabo en dos tipos de
instalaciones: en zonas acondicionadas, con instalacién fija- o permanente
destinado a cocina, y en otros terrenos sin instalacion fija o permanente que se
montan y se desmontan para cada periodo de.actividad.

1.1. Condiciones minimas de las infraestructuras de los locales y equipamientos
destinados a la elaboracion de comidas de acampadas juveniles en zonas
acondicionadas con instalaciones destinadas a cocinas fijas o permanentes:

a) Estaran limpios y en buen estado de conservacién. Las paredes y
suelos. seran de facil impieza y desinfeccidn y los techos serén de
material adecuado, de manera gque se evite la contaminacion de los
alimentos. ‘

b} La cocina tendra unas dimensiones acordes a su volumen de
trabajo y digpondra de superficies de trabajo suficientes para una
manipulacion adecuada, '
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¢) La iluminacién sera adecuada y suficiente. a las operaciones gue en
ellos se desarrolle,

d) Las fuentes de calor (cocina, plancha, freidora etc.) dispondran
sobre ellas de sistemas de extraccion de gases y humos que
consigan una extraccién adecuada y suficiente.

e) Las zonas de manipulacién y de elaboracidon dispondran de
lavamanos ubicados de modo que se facilite su uso. Estaran
provistos de agua apta para consumo caliente y fria, asi como de
material de limpieza y secado higienico de las manos.

f) Los materiales constituyentes de los utiles, maguinaria y superficies
de manipulacién  seran faciles de limpiar vy desinfectar,
impermeables, resistentes a la corrosion y no toxicos.

g) La vajila y menaje, se guardaran protegldos de cualguier paosible
fuente de contaminacicn,

" h) Las vajillas y cubiertos que no sean de un solo uso, seran
higienizados con métodos mecanicos. Si careceh de sistema de
higienizacion con métodos mecanicos debera utilizarse vajilla de un
solo uso o de limpieza individual por parte del usuario.

iy Los desperdicios en los locales de manipulacién se depositaran en
recipientes adecuados de facil limpieza y desinfeccion, con tapa de
apertura no manual,

j} Los vestuarios y servicios higiénicos, pueden ser tanto instalaciones
fijas, como equipos aportados por el organizador de la acampada,
Los servicios higiénicos estaran ubicados de manera que no
puedan generar contaminacion con los alimentos y dispongan de
zona de lavado para la higiene personal adecuadamente dotada, La
zona de vestuario se ubicara en un lugar separado de los espacios
se manipulacion,

k) Las acampadas ]uvem!es en zonhas acondamonadas contaran
siempre con equipos de conservacion en refrigeracion, siendo

. optativos los equipos de congelacion. Tendran capacidad suficiente
para las materias primas, productos intermedios y finales. Estos
equipes podran formar parte de la instalacion o ser aportados por el
grupo organizador de la actividad juvenil.

I} Existira un local para almacenamiento de productos no perecederos,
armario o despensa. Debera estar limpio, con iluminacion adecuada
y las estanterias o palets seran de material adecuado al objeto de
evitar la contaminacion de las materias primas.

m)Los productos utilizados para la limpieza, desinfeccién,

~ desinsectacion y desratizacion, asi como los ttiles de limpieza se
almacenaran en un lugar separade o armario cerrado, donde no
exista riesgo de- contaminacion de los alimentos o personas y
‘estaran debidamente identificados.

n) Los sistemas destinados a evitar la presencia de insectos, roedores
y de lucha contra plagas se situaran y utilizaran de la manera mas
eficaz, Sdélo se podran usar medios quimicos si no se hace en
presencia de alimentos y evitando que pueda producirse la posterior
contaminacién de los mismos.
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o)

El transporte de los productos que requieran temperatura regulada,
se realizard a temperaturas correctas, pudiendo utilizarse neveras
portatles con acumuladores de frio, para garantizar el
mantenimiento de la cadena de frio. Deberan mantenerse limpios y
en buen estado.

1.2 Condiciones minimas de las zonas destinadas a la elaboracién de comidas de

acampadas en otros terrenos sin instalaciones fijas o permanentes:

a)

a)

Las zonas de elaboracion deberan mantenerse limpias y estar
situadas, disefiadas y construidas de forma que impidan el riesgo
de contaminacién de los alimentos, en particular por parte de
animales, organismos nocivos, polvo, etc.

Las zonas de manipulacién de alimentos, estaran independizadas
de otras ajenas a su cometide especifico. '

Todos los establecimientos dispondran de . un espacio de trabajo
suficiente gue permita una realizacidn higienica de todas las
operaciones.

El volumen de actividad del establecimiento debera ajustarse a
aquel que permita la actuacién higiénica en todas las fases,
especialmente en el almacenamiento de materias primas vy
alimentos, y en la manipulacion de los mismos.

Las zonas de manipulacidon y elaboracién de comidas preparadas
dispondran de lavamanos de modo que se facilite su usc. Estaran

provistos de agua apta para consumo, asi como de material de:

limpieza v secado higiénico de las manos.

Las superficies que estén en contacto con los productos alimenticios
deberan estar en buen estado y ser faciles de limpiar y, en caso
hecesario, de desinfectar, fo gque requerira gue los materiales sean
lisos, lavables, resistentes a la corrosion y no toxicos,

Los desperdicios en los locales de manipulacion se 'depositaran en
recipientes adecuados de facil limpieza y desinfeccion, con tapa de
apertura no manual.

Poseeran instalaciones y equipos de conservacion ‘a temperatura
regulada con la capacidad suficiente para las materias primas,
productos intermedios y finales que correspondan con la actividad
que realicen,

Deberé contarse con material adecuado para la Ilmp[eza y, cuando
sea necesario, la desinfeccion del equipe v los utensilios de trabajo.
Los productos utilizados para ‘la limpieza, desinfeccion,
desinsectacion y los tiles de limpieza se almacenaran, donde no
exista riesgo de contaminacidn de los alimentos o personas y
estaran debidamente identificados,

Se aplicardn medidas destinadas a evitar la presencia de insectos y
roedores en las zonas de slaboracién y almacenamiento. Sélo se
podran usar medios quimicos si no se hace en presencia de
alimentos y evitando gue pueda producirse I3 posterior
contaminacién de los mismos,

El transporte de los productos que requieran temperatura regulada,

se realizara a temperaturas correctas, pudiendo utilizarse neveras
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portatiles con acumuladores de frio, u otras soluciones que
garanticen el mantenimiento de la cadena de frlo. Deberan
mantenerse limpios y en buen estado.

2- Requisitos generales de manipulacion:

a)

b)

e}

Todos los alimentos estaran protegidos de cualquier posible fuente de.

contaminacién y conservados a las temperaturas adecuadas a su naturaleza.
Las. materias primas incompatibles y los productos intermedios y finales se
almacenaran suficientemente separados y protegidos, de forma que se evite
&l riesgo de contaminaciones cruzadas entre ellos. :

Los recipientes donde se conserven o almacenen las materias primas y

alimentos seran de materiales aptos para su uso en industria alimentaria,
La cocina y las zonas de elaboracién se ordenardn y limpiaran siempre que
sea necesario y en todo caso al final de la jornada de trabajo. Los
desperdicios se retiraran de la misma lo antes posible y en cualquier caso al
final de la jornada. )
Las temperaturas de almacenamiento, conservacion y en su caso servicio de
comidas preparadas conservadas a temperatura regulada serén las
siguientes: .
-Comidas congeladas: - 18°C. ‘
-Comidas refrigeradas con un periodo de duracién inferior a 24 horas.
8°C.

-Comidas refrigeradas con un periodo de duracién superior a 24 horas:

4°C,

-Comidas calientes: 65°C.
E! establecimiento dispondra del etiquetado de los productos y de la
documentacién comercial necesaria para peder identificar al proveeder
inmediato de las materias primas utilizadas y de los productos. que
almacenan, suministran o sirvan.

3- Requisitos referidos al personal manipulador de alimentos:

a)

Los manipuladores de alimentos deberan poseer una formacion -adecuada en
materia de higiene alimentaria, de acuerdo con la actividad laboral que

“desarrollen,

b)

c)

d)

Todas las personas que-trabajen en una zona de manipulacion de productos
alimenticios deberan mantener un elevado grado de limpieza y deberan llevar
una vestimenta adecuada de uso exclusivo y limpia.

Toda herida o erosion sobre la piel debe protegerse con un apdsito estéril e
impermeable que impida el contacto directo con los alimentos.

Como medida de proteccién de la salud de los consumidores, aquellos
manipuladores gue presenten enfermedades o sintomas de aquellas lo
pondran en conocimiento del responsable del establecimiento, el cual
adoptard las posibles restricciones o suspensién temporal del trabajo de
manipulacién de alimentos.

4- Requisitos referidos a enfermedades transmitidas por alimentos: :

a)

v

El responsable de la actividad juvenil ante la sospecha o confirmacion de un
brote de enfermedad transmitida por alimentos servidos en la misma, estara
obligados a comunicarlo urgentemente a la autoridad competente.
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b)

Los establecimientos tendran siempre redactado y a disposicién del personal
de inspeccién un «mentl de salvaguarda» para emergencias gue no podra
estar compuesto por productos de riesgo tales como productos elaborados
con carnes picadas, atin, hueves, ovoproductos y determinados productos
lacteos. :

Ante la sospecha o confirmacion de un brote de enfermedad transmitida por
alimentos servidos en estos establecimientos, deberan proceder al cambio de
todos los menus por el «ment de salvaguardax, para lo cual deberan disponer
siempre de los alimentos necesarios para elaborarlo, y agua envasada para
beber en cantidad suficiente. En caso contrario deberan cesar su actividad
mientras dure la situacion de riesgo o lo determine la autoridad sanitaria.

Con el fin de facilitar el estudio de posibles brotes dispondran de muestras

testigos que representen todas las comidas preparadas servidas diariamente. -

Las muestras testigo deberan contener una racién individual, con un minimo,
de 100 gramos, y se tomaran en el momento mas proximao al consumo.

Se mantendran en recipientes o bolsas claramente identificadas y fechadas, y

se conservaran adecuadamente en congelacién para poder ser retirados por
el personal de inspeccién. ‘

E! tiempo minimo de almacenamiento serd de una semana, En el caso de
establecimientos no permanentes no sera obligatorio conservar ias muestras
testigo una vez que se desmonten las instalaciones. Las actividades
itinerantes de las acampadas podran quedar eximidas de conservar muestras
testigo si en las mismas se sirven menus de salvaguarda y se registran los
mentis suministrados, documentacion que deberan conservar come minimo
hasta la finalizacion de la acampada, |

Las muestras testigo de las actividades juveniles podran conservarse en
instalaciones no ubicadas en la propia actividad, siempre y cuando se
encuentren a disposicién de la inspeccion.

Todos los establecimientos tendran el listade de los manipuladores de
alimentos, a disposicién del personal de inspeccién sanitaria. '

5- Requisitos referidos a sistemas de autocontrol de establecimientos de comidas

preparadas: ‘

a)

b)

8.-

Los responsables de los establecimientos identificaran cualquier aspecto de
su actividad que sea determinante para garantizar |a higiene de los alimentos.
En las actividades juveniles, teniendo en cuenta el criterio de flexibilidad del
sistema de autocontrol, pueden considerarse suficientes los siguientes

‘requisitos:

Fichas de registro del control de temperaturas {diario).

Programa y fichas de registro del control de fimpieza y desinfeccion (diario).
Trazabilidad: conservacién de los documentos de acompafiamiento (facturas,
etiquetado, albaranes...) de los distintos productos, hasta gl final de los
mismos.

Documentacién acreditativa de la formacion del personal.

Requisitos sanitarios del suministro de agua de cansumo humano.

La dotacién niinima de agua de consumo humano sera de 30 L/persanaldia.
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En el caso de las actividades itinerantes no sera necesario disponer de la
dotacién minima establecida, pero deberan disponer de un producto o sistema
para la adecuada desinfeccion del agua.

6.1- El agua de consumo humano suministrada a través de una red de
distribucion municipal: ‘

a} Antes del inicio de la temporada deberan justificar la aptitud del agua de

b)

c)

consumo mediante un certificado emitido por el ayuntamiento.

Durante la actividad deberan hacer un control del pH y desinfectante
residual (Cloro libre residual) diario, anotandolo en un registro de
desinfectante,

Si |a instalacion tuviese un depésito intermedio de- almacenamiento de
agua, deberan presentar antes de inicio de la temporada, ademéas del
certificado de aptitud expedido por el ayuntamiento, un certificado de
limpieza y desinfeccion del deposito en el que se especifigue la fecha de
realizacion de la limpieza y desinfeccion, productos empleados, ficha de
datos de seguridad (FDS) de los mismos, protocolo de actuacion y
persona que o realizd (firma).

Durante la actividad ademas del control diario de pH y desinfectante
residual. se debera realizar por parte del propietario de la instalacion, un
andlisis de control complementario, una vez al afio, preferentemente al
inicio de la temporada,

6.2.- El suministro de agua a través de un abastecimiento propio en una zona de
acampada:

a)

Para el caso, de gue sea una instalacién nueva, el abastecimienio propio
debera disponer del correspondiente -Informe sanitario favorable emitido
por la Subdireccién Provincial de Salud Publica correspondiente.

. b) Antes del inicio de la temporada la persona titular de las Instalaciones o de

la zona de acampada, deberd acreditar la aptitud y desinfeccién del agua
para el consumo humano con la realizacion de:

. Un analisis de control complementario, con los siguientes
pardmetros. Amonio, Bacterias coliformes, Clostridium' perfringens,
Color, Conductividad, E. coli, Enteraceco, Olor, pH, Sabor, Turbidez,
Hierro y Aluminio (si se utilizan en el tratamiento), Nitrito v Cloro
combinado residual (si se utiliza cloraminacién), .Cabre, Cromo,
Niguel, Hierro, Plomo u otro parametro {cuando se sospeche gue la
instalacién sea de ese tipo de material).

Il. La descripcion documental de las infraestructuras para la captacién,
almacenamiento y distribucion del agua de consumo, incluido
justificante de que los materiales de estas infraestructuras son aptos
para estar en contacto con el agua de consumo humano y el
informe sanitario. favorable de la infraestructura emitido por la
autoridad sanitaria en su dia.

ill. Descripcién del tratamiento al que se somete el agua para su

potabilizacion. :
V. Justificante de que las sustancias empleadas en el tratamiento del
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agua estan incluidas y cumplen con la Orden SSI/304/2013 sobre
sustancias para el tratamiente del agua.

V. Justificante que acredite la formacién especifica en materia de agua
de consumo humano para. aquellas personas encargadas del
fratamiento del agua de consumo, '

VI, Certificade de limpieza y desinfeccion de las instalaciones
(conducciones, depbsitos, redes...). ‘

c) Durante la actividad se realizara un control del pH vy desinfectante residual
(Cloro libre residual) diario, anoténdolo-en un registro de desinfectante.

d)} Si las instalaciones son usadas por >500 participantes / afio o tienen

- capacidad para >500 participantes, se realizaran 2 analisis de contral
complementario al afio uno al inicio de la temporada y el segundo durante
el tiempo en gue haya actividad. .
e) Si las instalaciones son usadas por < 500 participantes/ afio o tienen
' capacidad para < 500 participantes, se realizaran 1 analisis de control
_complementario al afio al inicio de la temporada. \
6.3.- Si el suministro de agua es a través de cisternas o depdsitos moviles:

a) Estas deberan contar con un informe sanitario favorable de la Subdireccién
Provincial de Salud Publica, basado en la procedencia dél agua, tipo de
cisterna y deposito y las operaciones de-limpieza previstas por el
responsable de la cisterna. '

b) El agua suministrada deberd cumplir con los valores parametricos
establecidos en el R.D. 140/2003 por el que se establecen los criterios
sanitarios del agua de consumo o la normativa vigente.

¢) Si el agua es almacenada en un depésito propio de la instalacion, éste
debera contar con un certificado de mpieza y desinfeccién del mismo y de
gue sus materiales son aptos para contener agua de consumo.

. d) Se debera comprobar diariamente los niveles de pH y desinfectante

residual y anotarle en un registro, ‘ -
e) El desinfectante empleado debe -cumplir la Orden de sustancias
SS1/314/2013.
f) Siel almacenamiento es superior a 7 dias en el agua debera hacerse una
determinacién de bacterias coliformes y E.coli,

Toda la documentacion (certificados, registros, boletines de analisis...), debera
estar en la instalacion a disposicion de los inspectores '

7.- Requisitos sanitarios de vertido de aguas residuales.
La svacuacion o vertidos de aguas residuales no deberan hacerse al terrenc o a
los rios.

- En el caso de que el lugar donde se realice la acampada juvenil no tenga acceso

a una red de alcantarillado municipal, se debera disponer al menos de un sistema
de recogida y almacenamiento de las mismas de tal manera que no produzcan
vertidos U olores hasta su evacuacion definitiva en Jugar autorizado,
procediéndose a su vaciado y fimpieza al menos 1 vez al afio antes del inicio de
la temporada y tantas veces como sean necesario.

8.- Requisitos sanitarios de los servicios higiénicos.
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Los servicios higiénicos contaran con inodoros, lavamanos y duchas que podran’

ser instalaciones fijas o portatiles y permitiran la adecuada recogida de las aguas
residuales para su posterior gestion.
Contara con un minimo de:

a) Un inodoro por cada 25 personas o fraccion, con puerta de cierre.

b) Un lavabo por cada 25 personas o fraccion. :

c) Una ducha por cada 25 personas o fraccion -

" Dispondran de agua apta para el consumo para la higiene personal, ventilacion

suficiente, proteccién contra insectos y reuniran en todo momento, un buen
estado de [impieza, conservacion y dotacion, ‘

9.- Requisitos sanitarios de los residuos, _

La recogida de los residuos se realizara en cubos gue tendran cierre hermético,
de facil limpieza y desinfeccion. La capacidad y el nimero de cubos seran
adecuados al nimero de participantes. Los cubos seran vaciados como minimo
una vez al dia y siempre que sea necesario, en los contenedores de recogida
municipal o comarcal mas cercanos al punto de acampada o donde el
Ayuntamiento les indigue. o

No estara permitida la presencia de residuos acumulados en el exterior de cubos.

10.-Requisitos sanitarios de otras instalaciones.

Los sistemas de agua caliente sanitaria con acumulador y circuito de retorno, en
su funcionamiento, se ajustaran a lo establecido en el R.D, 865/2003, de 4 de
julio, por el que se establecen los criterios higiénico-sanitarios para la prevencion
y control de la legionelosis o la legislacién vigente en cada momento en esta
materia y en -el programa de- vigilancia para la prevencion y control de la
legionelosis de Aragon. ‘

Las piscinas deberan cumplir con lo establecido en el R.D. 742/2013 de 27 de
septiembre, por el que se -establecen los criterios técnico-sanitarios de las
piscinas y el Decreto 50/93 de 19 de mayo, de |a Diputacién General de Aragon
por el que se regulan las condiciones higiénico-sanitarias de las piscinas de uso
publico, o la legislacion vigente en cada momento en esta materia.
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