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CONDICIONES PARTICULARES Y/O ESPECIALES DE CESION DE ESPACIO A
FOODTRUCKS EN ESPACIO GASTRONOMICO RESERVADO EN LA PLAZA DE
MATADERO CON MOTIVO DE LA PROGRAMACION DE VERANOS DE LA VILLA 2026
CANDIDATURAS SELECCIONADAS MEDIANTE CONVOCATORIA PUBLICA

Como condiciones particulares y/o especiales a las cesiones de uso de espacio para
aparcamiento y explotacion de FOODTRUCKS en espacios gestionados por Madrid Destino
Cultura Turismo y Negocio, S.A. (Madrid Destino) en Plaza Matadero durante la celebracion
de la programacién cultural de Veranos de la Villa 2026 se establecen los siguientes los
derechos y obligaciones:

(1) DERECHOS DE LOS CESIONARIOS

La formalizacién del contrato de cesién de uso de espacio para la instalacion de un foodtruck
conlleva los siguientes derechos para las empresas seleccionadas:

a. Ejercer la actividad de restauracion en el foodtruck con sujecién a las bases de la
convocatoria y en los demas preceptos legales que resulten aplicables por razén de la
materia.

b. Percibir los ingresos derivados de la actividad de restauracion en el foodtruck.

c. Los demas previstos en las bases de la convocatoria para la recepcion de ofertas y en
la normativa que resulte de aplicacion.

(2) OBLIGACIONES/COMPROMISOS DE LOS CESIONARIOS

La cesidén de uso de espacio para la instalacién de un foodtruck conlleva las siguientes
obligaciones y compromisos para las empresas seleccionadas:

a. Realizar, asumiendo el riesgo de la explotacién, la actividad de restauracion autorizada
conforme a las condiciones establecidas en las presentes bases, con la maxima
correccion en la atencion a sus clientes, evitando toda molestia o interferencia en la
programacion o en la actividad del resto de foodtrucks y cualquier perturbacion al publico
asistente, a los artistas o a los trabajadores de MADRID DESTINO o de sus proveedores
o clientes. Cualquier perturbacion en este sentido, sera causa de resolucion del contrato
de cesién por incumplimiento, sin derecho a reembolso de las cantidades abonadas,
incluida la fianza.

b. Mantener abierto y atendido el foodtruck y contar con mercancia suficiente para atender
a la demanda diaria prevista durante todos los dias de apertura al publico de Matadero
Madrid durante el periodo de cesién de uso. El abandono de Matadero Madrid antes de
la finalizacion de la vigencia del contrato, y/o los retrasos en la apertura, asi como el
cierre durante alguno de los dias del evento supondrian causa de resolucion de contrato
por incumplimiento, sin derecho a reembolso de las cantidades abonadas, incluida la
fianza.

c. Realizar la actividad con personal contratado conforme a la normativa laboral, con la
formacion y aptitudes adecuadas para el desempefio de la actividad, con carnet o
certificado de formacién en manipulacion de alimentos, con la categoria y especializacion
que resulte necesaria para los profesionales de la hosteleria y con vestimenta con una
prenda que le proporcione uniformidad, designando un interlocutor valido con Madrid
Destino durante todo el tiempo de la cesion a los efectos de coordinacion de actividades.

d. Ofertar productos que cumplan de calidad, de marcas reconocidas, con el
correspondiente registro y etiquetaje, de proveedores acreditados que cumplir las
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instrucciones e indicaciones del Codigo Alimentario, debiendo cumplir con la legislacion
vigente en materia higiénico-sanitaria, asi como ser correctamente manipulados,
conforme a lo especificado en la actual normativa y legislacion aplicable, incluida la Ley
1/2026, de 1 de abiril, de prevencién de las pérdidas y el desperdicio alimentario. La venta
de alcohol no estd autorizada. En Matadero NO se dispone de almacén por lo que el
producto tendra que estar debidamente refrigerado.

e. Utilizar menaje y elementos desechables (ejemplo: servilletas, vasos, ..)

f. Disponer de papeleras de pedal para el depésito de materiales desechables, que deberan
ser limpiadas de forma frecuente.

g. Explotar de forma directa la actividad, sin que pueda subrogar en la misma a ningun
tercero, ni ceder, directa o indirectamente, en todo o en parte, el uso de las instalaciones
y equipamientos, salvo la autorizacién de MADRID DESTINO

h. Utilizar las zonas de carga y descarga habilitadas por MADRID DESTINO, en los horarios
establecidos. El acceso para descarga de material y reposicion debera realizarse cada
dia en un horario fijo adaptado a los horarios restringidos del acceso de vehiculos a
Matadero Madrid, por las mafianas y en cualquier caso antes de las 16:00 horas de la
tarde.

i. Realizar la actividad con las condiciones de limpieza y aseo e higiénico-sanitarias, de
acuerdo con la legislacion existente, con especial atencién a las zonas y a las superficies
que puedan ser susceptibles de contacto mas frecuente siguiendo las pautas
establecidas en el punto quinto de la Orden 668/2020 de 19 de junio de la Consejeria de
Sanidad de la Comunidad de Madrid. La limpieza de todo el menaje y maquinaria debera
hacerse fuera de Matadero Madrid que no cuenta con las instalaciones necesarias al
efecto.

j. Cumplir lo establecido en la Ordenanza Municipal de Proteccién de la Salubridad publica
en la Ciudad de Madrid, especialmente lo establecido en el Articulo 47, cuyo contendido
destacado se facilita como Anexo |, y que debera entregar a MADRID DESTINO.

Debera protegerse toda la superficie sobre la que se montaran los Foodtrucks y en un
perimetro de dos metros alrededor, incluido el espacio que se dedique a la venta y
almacén, con material impermeable para impedir que pueda haber cualquier filtraciéon con
plastico de base y moqueta y NO se podra tapar ninguna rejilla de desagtie de la plaza.
Estos materiales deben ser los permitidos por sanidad de manera que minimice el
impacto de la suciedad derivada de la actividad, evitando que el suelo de la plaza no se
manche por el derrame de liquidos o productos ya el suelo es altamente poroso.

k. Mantener las instalaciones, equipamientos y cada uno de los elementos que las
componen o utiliza en las debidas condiciones de limpieza, seguridad y ornato de
conformidad de la Orden la Ordenanza Municipal de Limpieza de los Espacios Publicos
y Gestion de Residuos de 27 de febrero de 2009 y demas normativa sobre proteccion del
medio ambiente vigente en cada momento.

En ningln caso se permitira almacenar o apilar productos, materiales o residuos propios
de la actividad fuera de los lugares habilitados a tal efecto.

Todas las operaciones de carga y descarga deberan mantener los espacios utilizados
limpios, debiendo priorizarse las labores excepcionales de limpieza en caso de derrames
y abandono de residuos.

Asimismo, se encargara de la contratacién de la limpieza de arquetas y sumideros del
espacio ocupado.

Al finalizar la jornada el espacio debera quedar limpio y libre de basuras y en cualquier
caso antes de las 8.00 horas del dia siguiente.
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La gestion y disgregacion de residuos generados en su foodtruck y zonas aledafas y su
traslado al punto limpio de contenedores habilitados o a su punto de recogida municipal
de tirarla al final del dia en los contenedores generales dispuestos para ello, sera por
cuenta de las empresas seleccionadas no estando incluido en los servicios ordinarios de
la Plaza del contrato de cesion.

En este sentido, sera por cuenta de las empresas cesionarias, la gestion de los residuos
de cristal de forma separada a los organicos y envases.

En cualquier caso, deberan respetarse los horarios e indicaciones establecidos por los
servicios de seguridad de Matadero Madrid, asi como la frecuencia de recogida
establecida por los servicios municipales, con total exoneracién de responsabilidad a
Madrid Destino por cualquier posible sancién que tenga causa en infracciones cometidas
por la empresa seleccionada.

El abandono, vertido o eliminacién incontrolada de residuos y toda mezcla a dilucion de
residuos que dificulte su gestién, asi como el incumplimiento de estas obligaciones o la
ocultacion o falseamiento de datos y certificados exigidos por la normativa aplicable, sera
a cargo de la cesionaria, tomando las acciones legales oportunas en la materia.

I.  Adecuar los distintos espacios, acondicionandolos y dotandolos del equipamiento y
decoracién necesarios antes de la apertura al publico el 9 de mayo de 2026. Todos los
elementos a instalar deberan dar cumplimiento a la normativa legal vigente, tanto en
materia de prevencién de incendios como sanitaria, asi como todas las que le pudieran
afectar, siendo responsabilidad exclusiva de la entidad seleccionada dar cumplimiento a
las mismas. MADRID DESTINO autorizara a la utilizacién de sus logos previa
visualizacion y aprobacién de creatividades.

m. Colocar y mantener en lugar visible la lista de precios, con horarios de apertura y cierre,
asi como, la sefalética y los carteles informativos exigibles en materia higiénico sanitaria
y de salubridad, asi como, en materia de comercio y consumo conforme a la legislacion
aplicable, incluida la relativa al consumo de bebidas alcohdlicas, y disponer de las
correspondientes hojas de reclamaciones.

n. Mantener los bienes e instalaciones en perfecto estado de conservacién durante toda la
cesion. Los gastos en los que se incurra por las reparaciones o sustituciones necesarias
para el cumplimiento de esta obligacion, bien sean realizados a iniciativa de la empresa
seleccionada o a requerimiento municipal, correran Unica y exclusivamente por cuenta
de la empresa seleccionada.

0. Dar cumplimiento a todos los compromisos incluidos en la propuesta presentada.

p. Realizar el montaje y el desmontaje en coordinaciéon con los que efectte MADRID
DESTINO como el resto de cesionarios de espacio, en los horarios acordados. Al finalizar
el desmontaje, el espacio debera quedar limpio y todos los equipamientos y enseres
desmontados y retirados.

g. Disponer de todo el equipamiento necesario para la correcta conexion a las tomas de
electricidad puestas a disposicion por MADRID DESTINO, incluidos materiales, medios,
fungibles y certificaciones de toda la instalacién eléctrica necesaria para el desarrollo de
su actividad debiendo cumplir en todo momento lo dispuesto en el Reglamento
electrotécnico para la Baja tension (REBT). Una vez realizada la instalacion, debera
presentarse la documentacion y certificaciones necesarias y boletines eléctricos de la
instalacién segin normativa vigente en relacion a su instalacion eléctrica certificando todas
aquellas estructuras que segun normativa y las Normas de Montaje, publicadas en
https://www.madrid-destino.com/espacios-y-eventos/alquiler-de-espacios/servicios y
como documento complementario a la publicacion de la presente convocatoria. No se
podra habilitar la toma eléctrica sin la presentacion de dicha documentacion.



https://www.madrid-destino.com/sites/default/files/2023-03/NORMAS%20DE%20MONTAJE%20XV.pdf
https://www.madrid-destino.com/espacios-y-eventos/alquiler-de-espacios/servicios
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r. Los cesionarios estan autorizados a la conexién y enganche a la toma de agua disponible
en la plaza de Matadero, siendo su responsabilidad los trabajos de ejecucién de las
conexiones/enganche bajo la supervision de los responsables técnicos de MADRID
DESTINO. Los cesionarios aceptan que el acceso estara supeditado a las averias o cortes
de agua que pueda sufrir Matadero Madrid, sin que sea motivo de reclamacion.

s. Los cesionarios seran responsables de la guardia y custodia de la recaudacién obtenida,
quedando exonerado Madrid Destino y su contratista de cualquier responsabilidad en ese
sentido.

t. Laresponsabilidad de todos los dafos y perjuicios directos e indirectos que se causen a
terceros o a Madrid Destino, como consecuencia de su culpa o negligencia y/o de sus
empleados y contratistas, con total indemnidad a Madrid Destino y a terceros de cuantos
danos y perjuicios se ocasionen por la ocupacién del espacio, o por la realizacién de la
actividad autorizada.

u. Suscribir a su cargo las correspondientes podlizas de seguro que asegure su
responsabilidad incluyendo a MADRID DESTINO, como asegurado adicional sin perder
su condicion de tercero, con coberturas por responsabilidad civil de Explotacion, Patronal
y Locativa, sin franquicia y por el capital minimo exigido por la Ley 17/1997, de 4 de julio,
de Espectaculos Publicos y Actividades Recreativas. La referida podliza debera incluir
también cobertura por Intoxicacién Alimentaria en caso de que en el EVENTO.

v. | incumplimiento de esta estipulacion liberara a MADRID DESTINO de su obligacion de
ceder el uso del espacio asignado los términos pactados, si bien el CLIENTE debera
cumplir con las obligaciones de pago asumidas.

En ese sentido, el CLIENTE debera disponer y mantener en vigor y exigir a aquellos
subcontratistas y/o proveedores, que transporten o guien vehiculos o maquinaria, presten
servicios, instalen, monten o suministren sistemas, maquinaria, materiales, alimentos o
bebidas en el lugar objeto de este contrato, o zonas de carga y descarga que obtengan,
conserven y mantengan en vigor durante el tiempo en el que presten sus servicios una
proteccién de seguros adecuada, incluyendo:

- Seguro de responsabilidad civil frente a terceros.

- Seguros de accidentes de trabajo.

- Seguros de dafos para las instalaciones y/o bienes instalados.

- Seguros de responsabilidad civil de productos.

- Cualquier seguro de caracter obligatorio exigido de acuerdo a la legislacion
vigente.

w. Satisfacer todos los gastos a que dé lugar su actividad, como son los generales,
financieros, de seguros, transportes y  desplazamientos, materiales,
instalaciones/equipamientos, honorarios y salarios del personal a su cargo, de
comprobacion y ensayo, tasas y toda clase de tributos que pudieran derivarse de la
ejecucion de la adjudicacion durante su plazo de vigencia, incluyendo:

i. Inspecciones técnico-sanitarias.

ii. Gastos derivados del mantenimiento o reposicion de los bienes e instalaciones
facilitados por Madrid Destino al adjudicatario para su uso, y de la maquinaria,
bienes e instalaciones que haya aportado el Adjudicatario.

iii. Repuestos iguales a los existentes de enchufes, grifos, bombillas, etc.

x. Obligacion de mantener y reparar por su cuenta las instalaciones y equipamientos
durante la vigencia del contrato.
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Someter a la autorizacién previa de Madrid Destino cualquier actividad de comunicacion,
soporte 0 mensaje publicitario en Matadero Madrid, asi como, cualquier comunicacion en
sus redes sociales en la que se haga referencia o etiquetado a la programacién municipal
de Veranos de la Villa, al Ayuntamiento de Madrid o a Matadero de Madrid. En cualquier
caso toda documentacion, publicidad, imagen o materiales especiales que edite el
cesionario sera bajo su exclusiva responsabilidad y deberan hacerse un uso no sexista
del lenguaje, evitar cualquier imagen discriminatoria de las mujeres o estereotipos
sexistas y fomentar con valores de igualdad la presencia equilibrada, la diversidad y la
corresponsabilidad.

Cumplir la demas normativa vigente, y la que en el futuro se apruebe, que resulte
aplicable, incluidas, la fiscal, laboral, de seguridad social, de integracion social de
minusvalidos, de prevencién de riesgos laborales, de supresion de barreras
arquitectonicas y, especial la legislacion sanitaria, y de proteccion y defensa de derechos
de los consumidores y usuarios, incluidas las de salubridad municipales y la normativa
aplicable en el Distrito de Arganzuela, y especificamente, las referidas en los Anexos |, I
y Il a las presentes especificaciones, debiendo disponer de toda la documentacién
solicitada por Sanidad de la Junta Municipal del Distrito de Arganzuela (Anexo II).

Cumplir las demas previstas en las bases de la convocatoria y en el contrato de cesién
de uso de espacio que se formalice, incluidas Condiciones Generales de Contratacion de
Cesién de las instalaciones gestionadas por MADRID DESTINO y las Normas de
Montaje, publicadas que se facilitan junto a las presentes CONDICIONES
PARTICULARES, en el apartado Pliego Técnico del expediente publicado en
https://contratacion.madrid-destino.com, y en particular el pago del precio e ingreso de la
fianza a la formalizacién del contrato de cesién, asi como, el cumplimiento de los horarios
de apertura, montaje y desmontaje.

(3) PROHIBICIONES IMPLICITAS A LA CESION

La cesion de uso de espacio para la instalacion de un foodtruck conlleva las siguientes

prohibiciones:

a) Realizar eventos o actividades distintas de la actividad de restauracién autorizada
que ha de estar vinculada a la tematica de Veranos de la Villa 2026.

b) Se prohiben expresamente los malos olores en las instalaciones y el acceso a
Matadero Madrid con material peligroso o considerados dafinos o inflamables.

c) No podra instalar ninguna maquina recreativa o de juegos de azar, billares, futbolines
o analogos.

d) No esta permitida la venta de bebidas alcohdlicas o tabaco a menores de 18 afos ni
fumar dentro del espacio objeto de cesion con excepcién, conforme a la normativa
vigente, en la terraza.

e) No esta permitido alterar, interferir o molestar en su labor a los trabajadores de
MADRID DESTINO, ni interferir la programacion ni al publico asistente ni interferir la
explotacion del resto de foodtrucks mediante emisiones de sonido provenientes de
altavoces, radio, television, etc., respetando en todo caso los limites impuestos por
la ordenanza municipal para el desempefio de su actividad.

f)  No podra utilizar el nombre de Madrid Destino ni del Ayuntamiento de Madrid, ni de
Matadero Madrid en sus relaciones con terceros, siendo el Unico responsable de las
obligaciones que contraiga como consecuencia de su actividad comercial

g) No se permitira ningun tipo de discriminacion en el acceso al establecimiento.

h) Esta prohibida la publicidad, o presencia de marca, de bebidas alcohdlicas de alta
graduacion, ni dee tabaco, asi como cualquier otra que la normativa vigente prohiba


Normas%20de%20Montaje
Normas%20de%20Montaje
https://contratacion.madrid-destino.com/
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expresamente. Cualquier otra presencia de marca en el espacio de actividad tendra
que ser autorizada previamente por Madrid Destino.

Verter agua o residuos en los desagles de la Plaza o fuera de los puntos
especificamente indicados.

El almacenaje de materiales o residuos peligrosos en cualquier espacio de Madrid
Destino, asi como la mezcla de diferentes categorias de residuos peligrosos, vertido
o eliminacion incontrolados, debiendo gestionarse por parte de la cesionaria de forma
inmediata a su generacion, como “Poseedor” del residuo, segun se establece en la
Ley 22/2011 de Residuos y Suelos Contaminados, mediante su envasado,
etiquetado, cumplimentacién de libro de registro, Declaracion de Residuos, Alta como
Productor de Residuos Peligrosos, documento de aceptacion y documento de control
y seguimiento de residuo con identificacion, cantidades retiradas, autorizacién de del
transportista y gestor. En caso de no ser gestionados por la cesionaria, Madrid
Destino se hara cargo de su gestion con cargo a ésta, tomando las acciones legales
oportunas en la materia.

5.4 OBLIGACIONES DE MADRID DESTINO

MADRID DESTINO por su parte se compromete al cumplimiento de las siguientes
obligaciones:

a) Proporcionar a los seleccionados el espacio y normas de uso del espacio

b) La seguridad y la limpieza general del espacio en el que se desarrolla la

programacion: Plaza de Matadero Madrid. MADRID DESTINO cuenta con un
servicio de seguridad privada las 24 horas del dia los 365 dias afio, e incluye un
Centro de Control, control de accesos, y rondas por el interior.En ningin caso
Madrid Destino ni el servicio de seguridad sera responsable de la guardia y custodia
de la recaudacion de foodtruck.

Suministro eléctrico: Se pondra a disposicion una toma de 63A trifasicas para los 4
foodtrucks (la instalacién desde el cuadro eléctrico sera a cargo de Madrid Destino
pero no la distribucion de corriente desde el cuadro a cada Foodtruck) y un
Coordinador técnico que indicara el lugar en el que se hara la conexién eléctrica.
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PRESCRIPCIONES SANITARIAS, SANIDAD Y CONSUMO

Con relacién a los criterios técnicos sanitarios y en materia de Seguridad alimentaria, se informa
que deberan cumplir fundamentalmente lo establecido en el articulo 47 de la Ordenanza de
Proteccién de la Salubridad Publica de la Ciudad de Madrid (OPSPCM), (BOCM 19/06/2014)
relativo a establecimientos provisionales y el Reglamento (CE) 852/2004 del Parlamento
Europeo y del Consejo de 29 de Abril del 2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios,
incidiendo sobre todo en los siguientes aspectos:

Se justificara que disponen de espacio suficiente tanto de almacenamiento como
de manipulacién, a fin de evitar el riesgo de contaminacion de los alimentos durante
estas operaciones.

Se justificara que cuenta con las instalaciones o medios para el mantenimiento y el
control de las condiciones de temperatura requeridas para los productos alimenticios
objeto de venta, y en numero suficiente segun el volumen de trabajo, provistos de
termometro de facil lectura (Ordenanza de Proteccidon de la Salubridad Puablica en la
Ciudad de Madrid). Estas instalaciones aseguraran que las comidas preparadas se
conservan a las temperaturas contempladas en el articulo 7 del Real Decreto 3484/2000,
de 29 de diciembre, por el que se establecen las normas de higiene para la elaboracion,
distribucion y comercio de comidas preparadas.

Dispondra de lavamanos con agua potable fria / caliente

Se dispondra de WC /Vestuario exclusivo para el personal de restauracion

Se especificara la procedencia de todos los productos objeto de venta (listado de
proveedores de cada empresa), teniendo en cuenta ademas que dispondran de
etiquetado adecuado que garantice su origen y trazabilidad. En los recipientes o
envolventes que contengan comidas preparadas se sefalara su fecha de elaboracién, y
se conservaran identificados de forma que se permita conocer su periodo de vida util o
fecha limite de consumo. Asi mismo todos los establecimientos cumpliran el
Reglamento 1169/2011 CEE en el que tienen la obligacion de declarar los
Alergenos Alimentarios utilizados como ingredientes 6 coadyuvantes con el fin de
evitar riesgos alimentarios para la salud asi como publicitar que se dispone de dicha
informacion.

En lo que se refiere a la formacién de trabajadores, dispondran de documentacion que
garantice la formacion de todos los manipuladores de alimentos

Dispondra de un Sistema de Autocontrol basados en el Sistema de Analisis de
Peligros y Puntos de Control Critico, pudiendo utilizar para ello Guias de Practicas
Correctas de Higiene y conforme al articulo 45 de la Ordenanza.

En cuanto a la gestién de residuos, cada puesto dispondra de dispositivos de
recogida y almacenamiento de residuos de uso exclusivo de apertura no manual,
provistos de bolsa de material impermeable (OPSPCM). Una vez llenos estos cubos de
basura, los desechos se retiraran a los espacios habilitados por la empresa para evitar
su acumulacion en los puestos.

Contaran con:

fregadero /lavamanos si se producen manipulaciones de productos no envasados
(corte, fraccionamiento, calentamiento,...).

Cubos de residuos, de apertura no manual con bolsa de plastico.

Camaras frigorificas y congeladores para mantenimiento de alimentos que requieran
temperaturas reguladas. Deberan permanecer en funcionamiento obligatoriamente las
24 horas del dia.

Materiales protectores / expositores que eviten contaminaciéon ambiental de alimentos
expedidos a granel.

No esta permitido:
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- El uso de superficies de madera para estar en contacto con los alimentos.

- el cocinado y la elaboracion de platos. Solo se podra calentar por medio de microondas.

- Eluso de huevo crudo, nata y cremas artesanales. Solo permitido el uso de estos productos
de produccion industrial.

- Hortalizas para consumo en crudo sin higienizar por industrias autorizadas. Deberan
utilizarse productos envasados listos para su consumo.

- Frutas para consumo en crudo y zumos sin higienizacion previa en locales autorizados.

- Las bebidas y comidas se dispensaran en vajilla de un solo uso.

CONTARAN CON LA SIGUIENTE DOCUMENTACION:

- Documento que acredite la formacion suficiente para manipulacion de alimentos.

- Cartel anunciador de informacién sobre alérgenos e informacién sobre los mismos

- Sistema documental de trazabilidad de los productos.

- Cartel anunciador oficial de la existencia de hojas de reclamaciones, asi como la existencia
de hojas de reclamaciones.

- Carta o lista de precios expuesta perfectamente visible y legible.

- Facturas o tiques para los consumidores.
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ANEXO I

REQUISITOS MINIMOS HIGIENICO SANITARIOS QUE DEBEN CUMPLIR LOS
ESTABLECIMIENTOS PROVISIONALES QUE ELABOREN, MANIPULEN OVENDAN
COMIDAS Y/O BEBIDAS PARA EMISION DE INFORMEFAVORABLE POR EL
DEPARTAMENTO DE SALUD DE ARGANZUELA.
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REQUISITOS MINIMOS HIGIENICO SANITARIOS (JUE DEBEN CUMPLIR LOS
ESTABLECIMIENT(S PROVISIONALES (QUE ELABOREM, MAMNIPULEN O
VENDAN COMIDAS Y/0 BEBIDAS PARA EMISION DE INFORME FAVORABLE
POR EL DEPARTAMENT( DE SALUD DE ARGANZUELA.

Condiciones generales de los establecimientos provisionalas:

En cumplimientoc de la legislacidn wigente en materia de seguridad alimentaria,
detallada en el apartado "Normativa de aplicacién en materia sanitaria”, se
informa sobre las condiciones minimas que deben cumplirse en las instalacones
provisionales que se instalen en el Distrito de Arganzuela con la finalidad de servir o
vender comidas y bebidas, con funcienamiento de cardcter esporddico con metivo de
ferias u otros movimientos o concentraciones de poblacion, a efectos de evitar los
riesgos potenciales que existen en las citadas practicas. Deberan cumplir la normativa
sectorial de aplicacion.

A. DOCUMENTACION:

La decumentacion debera ser presentada al Departamento de Salud como minimo
con treinta dias habiles antes del inicio del evento, adjuntando los siguientes
documentos:

1. Plano de las instalaciones (indicando ubicacien, superfide y dotaciéon de cada
una de las instalaciones - barras, food trucks, casetas o similares-

2. Memoria descriptiva de las pricticas correctas de higiene y sistema de gestian
de la seguridad alimentaria del evento.

3. Relacion del persoral manipulador y documentacion acreditativa de su
capacidad técnica.

4, La organizacion presentara memoria (cen relacién de los establecimientos
provisionales, ubicacidn, delimitacién y disponibilidad de agua potable
commiente seguin necesidades.). TODO ELLO DOCUMENTADO.

5. En el caso de utilizacion de camiones para
conservacién/mantenimiente/transporte, refrigerades o no, deberdn aportar
la decumentacidn que acredite el cumplimiento de la normativa sectorial, asi
como la justificacion de que se observaran todas obligadones (en el caso de
refrigeracion mantenimiento continuo de frio).

B. REQUISITOS MINIMOS DE LAS INSTALACIONES Y EQUIPOS.

Todas estas normas se refieren a las instalaciones abiertas al publico y a las
internas de uso para trabajadores y/ o personal subcontratado {Backstage).

+ Definicidn del emplazamiente y tamafic de cada una de las instalaciones.

Deberdn evitar o reducir al minimo la contaminacién trasmitida por el aire.
5i se elaboran alimentos y/o bebidas dispondran de espacio de trabajo
suficiente para permitir una realizacion higiénica de todas las eperaciones.

# Caracteristicas de las instalaciones:
o Dispondran de:
= Cubierta limpia, en buen estado, y estara disefiada de forma
que se evite cualguier contaminacion.
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» Suelos de facil limpieza v desinfeccién, en buen estado y en
ningdn caso se admitirdn suelos sin pavimentar y/o el propic
suelo del recinto.

* Paramentos de material impermeable, lavable y no atacable por
los productos utilizades en su limpieza y desinfeccién.

Ho permitida madera en el caso de manipulacion y
elaboracion de alimentos y/o bebidas.
Equipamiento de cada instalacion en relacién con las necesidades de seguridad
alimentaria cbligatorias (frigorficos / arcones congeladores, equipos, etc.)
incluyendo caractensticas de los equipos y de las instalaciones gue estén en
contacto con los alimentos o productos alimenticios v/o bebidas.

Relative a su construccidn, composicion y estado de conservacion vy
mantenimiento debiendo reducir al minimo el riesgo de conrtaminacion.

Delimitacion de la zona de almacenamiento:

Podra ser individual o general, gue garantizard el mantenimiento de los
productes & las temperaturas que sean exigibles.

Dispositives de recogida v almacenamiento de residuos.

Ademas de los dispositives de recogida y almacenamiento de residues a
disposicion de los ciudadanos, cada instalacién dispondra de dispositives
individuales, de use exclusive y provistos de bolsa de material impermeable v
de apertura no manual.

Instalacion de sanitarios portatiles para wse exclusivoe del personal
mianipulador.

Definicion del emplazamients de los sanitarios portatiles, que deberdn estar
proeximos a las instalaciones que desarrollen actividades de wenta v
manipulacion de alimentos y/o bebidas. Dichos sanitarios ser@an autonomas,
construidos en material de facil limpieza v desinfeccion, contaran con sistema
de ventilacion, debiendo estar dotados de cisterna, portarrolles, lavamanos y
jabon liquide, secamanos higiénice o papel de un sclo uso.

Presentacion de plan de limpieza y desinfeccion de los banos quimicos, tanto
de los exclusives para el personal manipulader como para los usuarios.
Incluyendo horarios, personal, responsable, productos v métode de limpieza.
Asi como disponibilidad de material para repesicion.

En funcién de la actividad a desarrollar disponibilidad de agua potable continua
procedente del Canal de Isabel IL.

= Instalaciones en los que se realiza venta de alimentos /o bebidas
envasados sin  manipulaciones ni fraccionamientos posteriores:
disponibilidad de agua potable por medio de bidones [lavamanos
portatiles con agua fria y caliente), en caso de que se necesiten.

= Instalaciones en los que s& realiza venta de alimentos y/o bebidas no
envasados y/o con manipulaciones y/o elaboraciones de alimentos /o
bebidas: Disponibilidad de suministro de i
procedente del Canal de Isabel II para todos los establecimientos en
los que s manipulen alimentos, Disponibilidad de agua caliente.

En el caso de no disponer de toma directa de |a red puablica de agua
potable, &l suministro de agua de consumo humano puede ser

Digina 1 de 5
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realizado mediante cisternas y su descarga en depositos moviles, en
cuyo caso deberan presentar:

o Informacién del Gestor que ha suministrado el agua potable, asi come
el contrato formalizade con dicho gestor. Debera ser Gestor autorizado
por la Comunidad de Madrid v estar en posesion de la licencia de
actividad otorgada por el Ayuntamiento de Madrid.

o Certificado de que el depdsite movil es apto para estar en contacte con
el agua y es de uso alimentaric.

= Registro diario de medicion de cloro.

= Registroe de mantenimiento de las condiciones higiénicas ¥
estructurales conforme al art. 35 del R.D. 372023,

= Registro de Suministros o Libro de Ruta” del agua servida.

= Indicacion de la cantidad de agua de la que dispondran, necesaria para
todas las manipulaciones / elaboraciones que realizardn, teniendo en
cuenta ademas el lavado de manos, de equipos y utensilios.

= Deberdn indicar la forma de suministro desde la cisternafbidén a cada
uno de los foodtrucks/barra/ patrocinadores/fuentes de agua, etc., con
el fin de que en todo momento exista disponibilidad en los lavamanos
y en las fuentes de agua. Personal gue lo realizarda, forma de
comunicacién de necesidad de suministro; tiempo de respuesta, stc.

o Contrate firmado por ambas partes de suministro, controles a realizar,
responsable.

* La evacuacion de las aguas residuales abocard a la red de alcantarillado
publico previe permiso o por medio de gestor autorizado. En este dltimo caso,
presentacion de contrato formalizado.

#* El agua procedente de las bocas de riego no se podra utilizar.

€. PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Y SISTEMA DE GESTION DE LA
SEGURIDAD ALIMENTARIA:

# Titularidad del establecimiento o razén social /Food Truck / caseta [ jaima [/
gue lo va a explotar. (Interesado, domicilio, NIF/CIF, teléfonc).

+ Listado de todos los productos (alimentaries o no alimentarios) que van a
poner a la venta, asi como su trazabilidad.

+ listado de proveedores.

+ Forma y cendiciones de transperte de alimentos yfo bebidas desde el punto
adquisicion al lugar del evento.

« Forma y condiciones de conservacion a lo large de la preparacion y
venta/entrega al consumider.

+ Copia del manuzl de Buenas Practicas de Higiene o APPCC de cada empresa

Sucinta memaoria de los preparativos de todos los alimentos y/o bebidas que
van a poner a disposicion de los asistentes al evento: ingredientes, tipos de
manipulaciones y elaboraciones que sufrirdn los alimentos/ bebidas f
ingredientes, lugares donde se elaboraran y manipularan los alimentos,
alimentos envasados, etc.
En caso de realizarse previamente alguna elaboracién en otras instalaciones
deberdn indicar cuales, asi como presentar |z licencia de funcionamiento y/o
registro sanitaric de empresa alimentaria y zlimentos si su actividad es
"catering

Pigins 3de §
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Informacién escrita sobre alérgenos que contienen dichos alimentos yfo
bebidas ¥ que deberan tener a disposicion de los consumidores. Para su
comprobacién deberdn remitir fichas/etiquetado de todos los productos. EN
EL IDIOMA OFICIAL DE ESPANA (CASTELLAMND].

. PERSOMAL:

Relacion de personal cuyo trabajo impligue la manipulacién velaboracion de
alimentos y/o bebidas v documentacion que acredite su capacidad técnica y
actualizada (certificados de manipuladores de alimentos).

Numero de consumidores o cantidad de alimentos gue elaboraran y
expenderan,

. DOTACION DE FUENTES DE AGUA:

En cumplimiento del articule 10. 5 del R.D 372023 (promocion del agua de
grifa), los promotores de ewventos festives, culturales o deportivos,
garantizaran el acceso al agua de consumo de grifo no envasada.

Para elle deberan aportar la disponibilidad de agua potable continua
procedente del Canal de Isabel II v todas las caracteristicas enumeradas en
el apartade correspondiente al suministro de agua potable.

F. LIMITACIOMES:

En &l Informe Infl2003 "Criterios de Seguridad Alimentaria de los
Establecimientos Provisionales en Ferias y Festejos Populares”
{Aprobado por Madrid Salud) se incluyen las siguientes limitaciones:

¥

No se permite la elaboracien de tortillas [patatas, revueltos, etc.) o salsas o
cremas. Todos estos productos deberan provenir de empresa autorizada para
su elaboracion v distribucion, que posean Registro sanitario, respetando las
condiciones de conservacién, uso y consumo, incluyendo las caducidades, que
aparezcan en el etiquetado o ficha técnica del fabricante.

Igualmente, no se permitira la elaboracién y consumo de platos elaborados
con ingredientes crudos (especialmente productos origen animal; carnes y
derivados, pescados, etc.) tipo steak tartar, tartar atun, ceviche, etc...

En caso de preparadon de ensaladas se deberan utilizar ingredientes o
productos envasados de 43 gama respetando sus condiciones de conservacion
y caducidad. Ne podran expender como ingredientes en sus alimentos,
vegetales gque vayan a consumirse en crudo que tengan que higienizar ellos
mismos en el emplazamiento del evente.

Solo podran expenderse alimentos considerados de bajo riesgo.

No esta permitido el uso de los vehiculos come medio de almacenamienta, asi
como cajas, arcones congeladores etc, fuera de los food trucks/caseta o
similar.

Quedan expresamente prohibidas las superficies de madera.

No esta permitide el trasvase de productes de limpieza a otros recipientes que
puedan resultar equivocos respecto a su contenido.
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¥ Los alimentos 3 |z venta sin envasar estaran convenientemente protegidos
mediante vitrina o similar, de tal forma que se evite su contaminacion o el
cortad:o con el publico. Igualmente deberan evitar la accion directa de |z luz
solar.

v Deberan respetar las condiciones de conservacion, uso y consumo, incluyendo
las caducidades, que aparezcan en el etiquetado o ficha técnica del fabricante.

¥ Los productos procedentes de Iz fraccion de envases oniginales se conservaran
identificados de tal forma que se permita conocer su pericdo de vida (til o
fecha limite de consumo, siempre que no vayan a ser consumidos en un plazo
de veinticuatro horas.

¥ Los alimentos y bebidas seran transportados y conservados en condiciones
tales que garanticen sus caracteristicas y calidad alimentaria.

¥ En caso de necesitar mantenimiento en frio, CONTARAN CON FRIGORIFICOS,
CONGELADORES CON TERMOMETRO CAPACES_ DE MANTENER TEMPERATURA
UNIFORME DURANTE TODO EL EVENTO SEGUN LAS INDICACIONES DE LA
EMPRESA PROVEEDORA, permaneciendo en funcionamiento las 24 horas del
dia.

v Los carteles indicadores (de precios, denominaciones) no se colocaran
mediante pinchos, pinzas o similares que puedan contaminar los alimentos o
provocar rotura del envase.

¥ Los utensilios para su consumo no deberan ser una fuente de contaminacion.
Deberan ser materiales autorizados para uso alimentaric y almacenarse de
modo que no estén expuestos 2 ningln riesgo de contaminacion.

v La vajilla que se utilizard sera de un sclo uso.

¥ Las comidas deberan consumirse en el mismo dia de su preparacion.

Normativa de aplicacion en materia sanitaria:

OPSPCM: Ordenan2a de Proteccidn de 1a Salubricad Piblica en I2 Cludad de Madrid (BOCM 19/06/2014).
noxon/zozz,aenoeaum por el que <& regulan determinados requisitos en materia de higiene
de la produccién y comercializacidn de os productos alimenticlos en establecimientos de comercio al por
menar (BOE 21/12/2022).
Regiamento CE 852/04 relativo & la higiene de 08 productos alimenticios (DOCE 30/04/2004).
Roglsm (CE) n® 178/2002 por &l que se establecen los principios y los requisitos generales de
egislaciin alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fifan procedimientos
tel&lvos 2 la seguridad alimentaria (DOCE 01/02/2002),
Reglamento (UE) 116972011 sobre ia informaddn alimentaria facilitada al consumidor.
Real Decreto 126/2015, de 27 de febrero, por el que se aprueba ia norma general relativa a la
Mormaclbnaﬂmﬂadelosummmouesemw\slnenvaaaparauvmraalmummnmly
& las colectividades, de los envasados en 1S lugares de venta a peticién del comprador, y de los envasacos
por los ttulares del comerncio al por menar,
Ley 1171998, de 9 de julio, de Proteccién de ios Consumidores de la Comunidad de Madrid.
Reglamento 37/2005, de 12 de enero de 2005, de la Comisibn, relativo al control de las temperaturas
en los medios de transporte y s locales de depbsito y almacenamiento de alimentos ultracengelados
destinados al consumo humano,
Real Decreto 1202/20085, de 10 de octubre de 2005, sobre &l transporte de mercancias pereceseras y
los vehiculos espaciales utilizados en estos transportes
Real Decreto 237/2000, de 18 de febrero de 2000, por &l que se establecen |as espacificaciones téenicas
que deben cumplir los vehiculos especiales para el transporte terrestre de productes alimenticios a
temperatura reguiada y los procedimientos para el control de conformidad con las espacificaciones,
Acuerdo sobre transportes internacionales de mercancias perecederas y sobre vehiculos
especiales utilizados en esos transportes (ATP) hecho en Ginebrz el 1 de septiembre de 1970,
actuaiizado 2 23 de septiembee de 2013.

Documento firmado electrénicamente.
Los dalos delfos firmante/s (identidad y cargo) y fima (fecha) se recogen en el pie de este documento
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BUENAS PRACTICAS GENERALES

I. Aspectos generales

* Minimizar la utilizacion del papel en todas las gestiones: utilizar paginas web, el correo
electrénico y el teléfono, como medio de comunicacion principal del evento.

» Dar publicidad del evento a través de paginas web, envios de correos electrénicos o
mensajeria movil.

Il. Residuos: Reducir, Reutilizar y Reciclar

* Reducir la generacion de residuos por ejemplo minimizando el uso de productos desechables
(manteles, cubiertos, platos, vasos y botellas de plastico, servilletas, etc.).

* Reutilizar material como los dosieres de trabajo o presentaciones en papel para que se usen
como borradores o reutilizar igualmente los sobres o carpetas.

* Proceder a la correcta separacion de los residuos, depositando cada tipo de residuo en el
contenedor destinado a tal efecto para su posterior tratamiento o reciclado.

Los envases de plastico, latas, etc. irdn en el contenedor amarillo y el resto de residuos en el
gris. El vidrio sera depositado en el contenedor verde para su reciclaje.

* Los envases o embalajes de cartdn y plastico deben separarse adecuadamente y depositarse
de forma selectiva en sus contenedores correspondientes.

lll. Actividades ruidosas

Durante las operaciones de carga y descarga, montaje y desmontaje de las estructuras
necesarias para la celebracién de eventos, asi como durante las pruebas de sonido o cualquier
actividad, toda instalacion, establecimiento, actividad o comportamiento debera respetar los
limites de transmision al medio ambiente exterior establecidos, en funcién de las areas
acusticas receptoras clasificadas en el Anexo | de la Ordenanza de Proteccién contra la
Contaminacion Acustica y Térmica, del 25/02/2011, del Ayuntamiento de Madrid:

60 decibelios ponderados por el dia y 50 por la noche para el area tolerablemente ruidosa (tipo
).

IV. Suministro eléctrico

En lo que respecta al consumo energético derivado de los sistemas de climatizacion frio/calor,
iluminacion y otros equipos de suministro eléctrico, se deberan tomar medidas de ahorro y
eficiencia energética tales como:

» Aprovechar al maximo la luz natural.
» Mantener las puertas cerradas para optimizar la climatizacion.

Asimismo, se recomienda que en caso de utilizar grupos electrogenos, éstos sean eficientes, y
siempre que sea posible dispongan de alguna certificacion energética que asi lo acredite.

En relacion con la emision de gases contaminantes, los grupos electrogenos que pudieran
colocarse en los posibles eventos de la Galeria de Cristal, deben cumplir lo que establece el
articulo 27 de la Ordenanza General de Proteccion del Medio Ambiente Urbano: "La evacuacion
de gases, vapores, humos productos de la combustion en generadores de calor debera
efectuarse a través de chimenea adecuada, que cumpla la Ordenanza de Prevencion de
Incendios 93 o norma que la sustituya, y, cuya desembocadura sobrepasara, al menos en 1 m.,
la altura del edificio propio y también la de los proximos, sean o no colindantes, en un radio de
15 m. Cuando se trate de generadores de calor de potencia superior a 700 kW, la
desembocadura de la chimenea habra de elevarse al menos 1 m. sobre la altura del edificio
propio y sobre los préximos o colindantes en un radio de 50 m."
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V. Agua

En relacién al consumo de agua proveniente de lavabos, inodoros, cocinas, se deberan tomar
medidas de ahorro y eficiencia energética tales como:

* Cerrar correctamente los grifos y comprobar que no hay fugas.

« Evitar dejar correr el agua innecesariamente.

* Cerrar el grifo mientras se procede al lavado de manos

« Usar los sistemas de ahorro en la descarga de los inodoros.



