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JEREZ DE LA FRONTERA
GERENCIA MUNICIPAL DE URBANISMO
EDICTO

El Consejo de Gestion de la Gerencia Municipal de Urbanismo, en sesion
celebrada a fecha 23.06.04, acordo:

‘El Consejo de Gestion de esta Gerencia Municipal de Urbanismo, en sesion
celebrada el dia 12/02/04, acordo incoar expediente de declaracion de incumplimiento
del deber de conservacion e inclusion en el Registro Municipal de Solares y Edifica-
ciones Ruinosas de la finca sita en ¢/Luis Pérez n° 12 de esta Ciudad, finca registral n°
2.933, Tomo 142, Folio 38 vto., Registro de la Propiedad n°® 1, propiedad de D.
ANTONIO PASTRANA GONZALEZ Y D. PLACIDO DIAZ DE LOS REYES, por
presentar el inmueble mal estado de conservacion y falta de uso adecuado al establecido
en el P.G.O.U. vigente y por el incumplimiento injustificado de la orden de ejecucion
de obras de conservacion del inmueble dictada a la propiedad con fecha 26/03/01. La
descripcion de la citada finca es la siguiente:

Finca registral.-Casa fabrica que se compone de casa-habitacion, cinco
bodegas y tres graneros sita en esta Ciudad manzana ciento cuatro, calle Luis Pérez
numero doce moderno, que ocupa una superficie de seiscientos noventa y ocho metros
diez centimetros cuadrados y linda por la derecha entrando con bodega de Don Manuel
Pérez Diez; por su izquierda con casa de Don Calixto Fernandez y otra de la
testamentaria de Don Benito Trigueros y por el fondo con el trabajadero y jardin de D*
Rita de la Camara.

Cargas.- Libre de cargas.

Referencia catastral.- 5646029QA5654

Dicho acuerdo fue notificado mediante edicto publicado en el Boletin Oficial
de la Provincia al resultar los propietarios desconocidos, otorgandoles un plazo de
audiencia de quince dias, seglin establece el art. 84 de la Ley 30/1.992 de 26 de
noviembre de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedimiento
Administrativo Comiin, modificada por la Ley 4/99, para que pudiera alegar y presentar
los documentos y justificaciones que estimaran pertinentes, sin que se haya presentado
alegacion alguna al respecto.

Por lo anteriormente expuesto, el Consejo de Gestion acuerda:

Primero.- Declarar el incumplimiento por la propiedad del deber de conserva-
cion, de conformidad con lo establecido en el articulo 155 de lala Ley 7/2002 de 17 de
Diciembre de Ordenacion Urbanistica de Andalucia.(L.O.U.A.) e incluir la finca sita en
calle Luis Perez n° 12 de esta Ciudad en el Registro Municipal de Solares y Edificacio-
nes Ruinosas por el incumplimiento injustificado de la orden de ejecucion dictada a la
propiedad, de acuerdo con el articulo 158.c) de la L.O.U.A.

Segundo.- Se requiere a la propiedad del inmueble, para que en el PLAZO DE
UN ANO a contar desde el recibo de la presente notificacion, dé cumplimiento al deber
de conservacion sobre el inmueble. El mero transcurso de éste tiltimo plazo sin que el
propietario haya comunicado a esta Gerencia Municipal de Urbanismo el comienzo de
las obras o acredite las causas de imposibilidad de la obtencion de la licencia necesaria,
determinara lacolocacion de la finca ensituacion de venta forzosa para su ejecucion por
sustitucion, de conformidad con lo establecido en el articulo 150.1. delaL.0.U.A, 0 la
expropiacion del inmueble, de conformidad con lo dispuesto en el articulo 160.D) ¢) de
la citada Ley.

Tercero.- Comunicar mediante certificacion el presente acuerdo al Registro
de la Propiedad para su anotacion segiin es preceptivo.

Cuarto.- Facultar indistintamente, a la Sra. Presidenta y al Sr. Vicepresidente
del Consejo de Gestion, asi como al Sr. Gerente, para que inscriban cuantos documentos
publicos o privados fueran necesarios, y ordene cuantos actos administrativos fueren
necesarios, todos ellos, para llevar a cabo lo acordado.”

RECURSOS:Alzada: Ante el Excmo. Ayuntamiento-Pleno en el plazo de un
mes, contado desde el dia siguiente a esta notificacion. Transcurridos tres meses desde
su interposicion, sin que haya recaido Resolucion expresa, se entiende desestimado
quedando expedita la via procedente, salvo en el supuesto previsto en el art. 43.2
segundo parrafo (arts. 107, 114 y 115 de la Ley 4/1999 modificadora de la Ley 30/1992
de 26 de noviembre).

Contencioso Administrativo: Ante el Juzgado de lo Contencioso Administra-
tivo de Jerez, en el plazo de dos meses contados desde el dia siguiente a la notificacion
de la Resolucion expresa del Recurso de Alzada. Si no existiera ésta, el plazo serd de
seis meses a contar desde el dia siguiente a aquél en que se entienda desestimado el
Recurso de Alzada interpuesto (art. 46 de la Ley 29/1998, de 13 de julio, reguladora de
la Jurisdiccion Contencioso Administrativa).

Cualquier otro que estime conveniente.

En cumplimiento de lo dispuesto en el art. 59 de la vigente Ley de Régimen
Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun
se inserta el presente en el Boletin Oficial de la Provincia y se hace publico para que sirva
de notificacion personal en legal forma a los titulares de la finca: D. ANTONIO
PASTRANA GONZALEZ Y D. PLACIDO DIAZ DE LOS REYES, asi como a sus
posibles herederos, que se hallan en ignorado paradero y cualquier otra persona que
tenga calidad de interesada en el procedimiento.

Jerez de la Frontera, a veinticinco de junio de dos mil cuatro. PUBLIQUESE:
EL GERENTE LUIS CRUZ DE SOLA. EL SECRETARIO DE LA GERENCIA, P.D.
VICENTE BITAUBE CORTES. N°7.054

TARIFA
EDICTO
En uso de las atribuciones conferidas por el articulo 21.1.s) de la Ley 7/1985,
de 2 de abril, y, en cumplimiento de lo previsto en la Ley de Ordenacion Urbanistica de
Andalucia, esta Alcaldia ha dispuesto lo siguiente: )
Someter a informacion publica durante VEINTE DIAS, contados a partir del
dia siguiente al de su publicacion en el Boletin Oficial de esta Provincia, el borrador de
CONVENIO URBANISTICO CON CORTIJO EL MORO, S.A. Y ECOYESO IN-

TERNACIONAL, S.L., propuesto con la finalidad de asegurar tanto la correcta
integracion de las propuestas urbanisticas en el documento de la Revision del Instru-
mento de Planeamiento General como su adecuada ejecucion posterior en el menor
plazo posible, relativo a los terrenos pertenecientes a la primera, concretamente las
fincas rusticas Cortijo del Moro (Quebrantanichos), Primera de Pesebrera
(Quebrantamichuelos), E1 Moro (Quebrantamichuelos), Hazuela Primera del Molino
(Quebrantamichuelos) y Quebrantamichuelos.

Lo que se hace publico para general conocimiento.

TARIFA, 29 de junio de 2004. EL ALCALDE, Miguel Manella Guerrero.

N°7.171

BENALUP-CASAS VIEJAS
EDICTO

El Pleno de esta Corporacion en sesion ordinaria celebrada el pasado dia 29
de Junio de 2004, acordd aprobar la iniciativa presentada por D. Francisco Javier Cozar
de la Flor y D. José¢ Manuel Cdzar de la Flor , para el establecimiento del Sistema
Compensacion del Plan Parcial del SAU — 2, asi como se acord6 aprobar inicialmente
los estatutos y bases de actuacion al contar la propuesta con mas del 50% de los terrenos
afectados.

El expediente se encuentra expuesto al piblico por plazo de 20 dias, para la
presentacion de alegaciones y durante este periodo cualquier interesado en asumir la
gestion como agente urbanizador podra anunciar su intencion de formular alternativas
en este periodo, presentado caucion en la cuantia que se determine reglamentariamente.

Benalup-Casas Viejas, 30 de Junio de 2004 EL ALCALDE FDO. FRANCIS-
CO GONZALEZ CABANA. N°7.208

SAN ROQUE
ORDENANZA REGULADORA DE LAS CONDICIONES HIGIENICO-
SANITARIAS Y PROTECCION DE LOS CONSUMIDORES EN
ESTABLECIMIENTOS DONDE SE CONSUMEN COMIDAS Y BEBIDAS.
TITULO 1
DISPOSICIONES GENERALES

ARTICULO 1.- La presente ordenanza tiene como objeto establecer las
condiciones higiénico-sanitarias que deben observar los establecimientos que sirvan
comidas y bebidas y proteger los derechos de los consumidores y usuarios de tales
servicios.

2.- Elmarco legal dentro del que desarrolla esta Ordenanza viene establecido porla Ley
14/1986, de 25 de Abril, General

De Sanidad ; Ley 26/1984, de 19 de Julio, General de Defensa de Consumidores y
Usuarios; Ley 7/1985, de 2 de Abril, reguladora de las Bases del Régimen Local, y
demas disposiciones concordantes.

ARTICULO 2.- 1.- La competencia territorial de esta Ordenanza se
extiende a todos los establecimientos, publicos o privados, instalados dentro del
término municipal de San Roque, cualquiera que sea su finalidad y aunque la
actividad de suministrar comidas y bebidas no tenga cardcter principal, sino
accesoria o complementaria de otra que se ejerza en un establecimiento, empresa
o entidad en general.

2. Se sujetaran, asimismo, a las disposiciones de esta Ordenanza aquellos estableci-
mientos cuyas instalaciones sean de caracter permanente o temporal, cuyo funcionamiento
esté limitado a determinadas épocas del afio y los eventuales

instalados por consecuencia de provisionales concentraciones de poblacion.

ARTICULO 3.- 1 Los establecimientos descritos en el articulo anterior
ejercen su actividad bajo alguna de las siguientes denominaciones:

BAR: establecimiento en el que se sirve a los consumidores bebidas, aperitivos, tapas,
raciones, bocadillos u otros alimentos, o se preste, ademas de lo especificado, cualquier
otro servicio complementario o no de los anteriores.

CAFETERIA: establecimiento que, ademas de helados, batidos, refrescos, infusiones
y bebidas en general sirvan al publico, principalmente en barra o mostradory a cualquier
hora, dentro de las que permanezca abierto el establecimiento, platos frios o calientes,
simples o combinados, elaborados en el local, preparados de ordinario a la plancha para
refrigerado rpido.

RESTAURANTE: establecimiento que sirve comidas y bebidas elaboradas
culinariamente en el propio local, para consumo en el mismo.

2. Los demas establecimientos del sector hostelero dedicados al servicio de comidas y/
o bebidas con denominaciones tales como cervecerias, tabernas, mesones,
hamburgueserias, pubs, pizzerias, etc.., se asimilaran a uno de los tipos genéricos
definidos anteriormente, con aplicacion de la normativa especifica de los mismos.
Quedan incluidos aquellos establecimientos en los que se sirvan comidas procedentes
de cocinas centrales legalmente autorizados.

3. Desde el aspecto higiénico- sanitario, todos ellos se regiran por las normas del Real
Decreto 2817/1983, ademas de las comprendidas en esta Ordenanza y demés disposi-
ciones.

ARTICULO 4. Se situaran en lugar visible del local la licencia urbanistica de
funcionamiento y la carta de precios o reproducciones de las mismas.

En restaurantes y cafeterias, la cartade precios se situara en lugar visible, tanto
en el interior como en el exterior del establecimiento.

ARTICULO 5. En los establecimientos objeto de esta Ordenanza queda
prohibida la utilizacion de la via publica con fines no autorizados(almacén, depdsito de
residuos...)

Asimismo, no estd permitido la consumicion de bebidas fuera del estableci-
miento en que se expendan.

TITULO II ,
DE LAS CONDICIONES TECNICAS
SECCION I*. DE LOS LOCALES
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ARTICULO 6. 10. Las aguas residuales abocaran a una red de evacuacion dotada de arquetas,
Dispondran de: alcantarillas y tuberias de material apropiado que desembocara a la red de alcantarillado

1. Zona de uso publico aislada y diferenciada de cualquier otra ajena a su cometido
especifico.

2. Cocina o zona de elaboracion de alimentos, diferenciada y de uso exclusivo.

3. Locales de almacenamiento.

4. Cuarto de basuras en dependencias aisladas, ventiladas, en donde debera ubicarse el
contenedor de residuos recogido por el servicio de Limpieza.

5. Servicios higiénicos de uso publico y en aquellos establecimientos en donde se
elaboren alimentos, servicios exclusivos del personal.

6. Cuartos vestuarios y/o taquillas individuales para guardar la ropa y el calzado para
uso del personal.

7. Los comedores para el personal estaran separados de las zonas de manipulacion y
conservacion de alimentos, asi como de los correspondientes vestuarios, y contaran con
una adecuada ventilacion e iluminacion.

El personal que no disponga de estas instalaciones realizard sus comidas en
lugar apropiado, pero nunca en las zonas exclusivas en el parrafo anterior.

ARTICULO 7. Los comedores y salas dedicadas a manipulacion y almacena-
miento de alimentos estaran convenientemente aisladas y diferenciados de otros ajenos
a estos cometidos especificos.

ARTICULO 8. Aquellos establecimientos en los que se preparen alimentos,
dispondran de instalaciones frigorificas para los productos que requieran conservacion
por medio del frio, con capacidad siempre en funcion a su volumen de consumo.

ARTICULO 9. La construccion, acondicionamiento y reparacion de estos
locales se realizara con materiales idoneos, de facil limpieza y, en ningun caso,
susceptibles de originar intoxicaciones o contaminaciones.

ARTICULO 10.

1.- Las salas destinadas al servicio de comidas, las de elaboracion, manipulacion,
conservacion y almacenamiento, deberan ser adecuadas al uso a que se destina, situadas
a conveniente distancia de cualquier posible causa de suciedad, contaminacion o
insalubridad y separadas de otras salas o locales donde pernocte el personal.
2.-Deberan ubicarse de tal forma que se impida la comunicacion directa con los aseos
y vestuarios.

ARTICULO 11. Las instalaciones generales de estos locales en cuanto a
maquinarias, energia y demas elementos industriales, se regulara por la ley

ARTICULO 12. Las dimensiones estaran en consonancia con la actividad a
desarrollar.

La ventilacion sera adecuada, pudiendo utilizarse procedimiento tecnologicos
para complementar la ventilacion natural, evitando la entrada de polvo y la circulacion
no controlada de aire. Si existe servicio de plancha, contara con sistema de extraccion
de humos y olores.

Paredes, suelos y techos seran de material liso, impermeable y de facil
limpieza y desinfeccion.

Escaparates, estanterias, mostradores, etc, asi como los elementos de decora-
cion, seran de materiales resistentes, impermeables y de facil limpieza. En el caso que
este mobiliario no se encuentra adosado al piso, se dispondra de un espacio libre de, al
menos, 15 centimetros desde el nivel del suelo que permita su limpieza.

Existira un sistema fijo y continuo de pavimento cuando se precise elevar el
situado detrds de la barra, estando prohibida expresamente la tarima.

Los alimentos estaran protegidos de cualquier posible causa de contamina-
cién. Los perecederos se mantendran en las adecuadas condiciones de conservacion,
mediante sistema calorifico o frigorifico. Asimismo, se evitar la accion directa de la
luz solar.

Se contara conagua corriente caliente o lavavajillas para el lavado del utillaje.

Habra recipientes para la recogida de residuos.

Existirdn dispositivos dosificadores o envolturas individuales, segiin los
casos, para los alimentos a disposicion del cliente, tales como servilletas, palillos
etcétera.

El hielo empleado estara protegido de las condiciones ambientales adversas.

_ El mobiliario se mantendrd en buen estado de conservacion.
SECCION 3* DE LAS COCINAS

ARTICULO 13
1. Los locales deberan ser apropiados para el uso que se destinan, con emplazamiento
adecuado,dimensiones suficientes y accesos faciles.
2.Los suelos seran construidos con materiales no absorbentes, resistentes y no atacables
por los productos empleados en la limpieza. Seran faciles de limpiar y tendran una
inclinacion suficiente hacia los sumidores que permita la evacuacion de agua y otros
liquidos. Estaran provistos de desagiies y de dispositivos adecuados(sifones, rejillas,
etc) que eviten olor y el acceso de roedores.

3. Los parametros verticales tendran superficies lisas, no absorbentes, de color claro y
revestidos de material o pintura que permite ser lavado sin deterioro.

4. Las cubiertas o techos estaran construidos de forma que no se acumule polvo ni
vapores de condensacion, seran de facil limpieza y siempre estaran en condiciones tales
que no puedan aportar

5. contaminacion a los productos. Las uniones de parametros verticales y horizontales
serdn redondeadas.

6. La ventilacion sera natural, pudiendo completarse con medios mecanicos para estar
en consonancia con la capacidad del local.

7. La iluminacion natural podra complementarse de forma artificial, proporcionando
suficiente intensidad

8. Dispondran de agua potable corriente, fria y caliente, en cantidad suficiente para
cubrirsus necesidades. Lared de distribucion de agua tendra el nimero preciso de tomas
para cubrir las exigencias de la industria.

9. Ademas de pilas y/o fregaderos, existiran lavamanos dotados de agua fria y caliente.
Seranaccionados a pedal u otro sistema no manual y el secado de las manos se efectuara
con toallas de un solo uso o secadores automaticos. Habra dosificador de jabon o
detergentes liquido y cepillo de uiias.

publico.

11.- Los recipientes higiénicos de recogida de residuos solidos serdn de facil limpieza
y desinfeccion de uso exclusivo, cierre hermético, de apertura no manual, provistos de
bolsas de material impermeable y adecuadamente emplazados. Se evacuaran al menos
diariamente en recipientes herméticos normalizados( situados en el cuarto de basuras),
retirandose las basuras por el Servicio Municipal de Residuos Urbanos.

12.- Contaran con medios e instalaciones adecuados en su construccion y situacion
dentro de estos establecimientos para garantizar la conservacion de sus productos en
optimas condiciones de temperatura, higiene y limpieza y no contaminacion por la
proximidad o contacto con cualquier clase de residuo o agua residual, humos,
suciedad y materias extrafias, asi como la presencia de insectos, roedores y otros
animales. Mantendran las adecuadas condiciones ambientales de manera que los
productos no sufran alteraciones o cambios anormales en sus caracteristicas iniciales,
debiendo existir sistemas que impidan la accion directa de la luz solar sobre los
productos.

13.-Nosepermitira laentrada alas areas de elaboracion de alimentos a ninguna persona
ajena a dichos servicios que no vaya equipada con la indumentaria indicada en el
articulo 30.

SECCION 4* DE LOS ANIMALES

ARTICULO 14.

1. Parametros y techos se revestiran de material o pintura, susceptibles de ser lavados
y desinfectados.

2.- El suelo sera liso, continuo, resistente al roce e impermeable. Los desagiies estaran
provistos de cierres hidraulicos y de rejillas o placas metalicas perforadas.

3.- Se mantendran en adecuadas condiciones ambientales( temperatura, luz, hume-
dad...)

4.- La ventilacion sera apropiada, natural o forzada, evitando la entrada de polvo y la
circulacion no controlada de aire.

5.- Anaqueles, estanterias o cualquier sistema destinado a impedir el contacto de los
alimentos con el suelo y paredes, seran de material lavable e impermeable.
6.-Lazona destinada aalmacenaje de los alimentos estara independizada de la empleada
para otros productos(limpieza, desinfeccion...)

SECCION 5.- DE LOS CUARTOS DE BASURA

ARTICULO 15.

1. El emplazamiento sera adecuado de forma que no constituya foco de insalubridad.
2. Paredes, suelos y techos seran de material que permita una limpieza correcta.

3. Contaran con medios e instalaciones que garanticen el mantenimiento de las
condiciones precisas para el uso que se destinan.

SECCION 6.* DE LOS SERVICIOS HIGIENICOS

ARTICULO 16
1. Los servicios higiénicos estaran completamente independizados, disponiendo de
anteservicio.

2. Paredes, suelos y techos seran de material impermeable, de facil limpieza y
desinfeccion.

3. Habra ventilacion, natural o forzada, acorde a las necesidades.

4. Se mantendran en las debidas condiciones de desinfeccion y desodorizacion.

5. Los aseos tendran lavabos dotados de agua corriente, jabon liquido y secamanos de
aire caliente o toallas de un solo uso, existiendo, en este caso, recipientes para depositar
las usadas. Es condicion obligatoria el agua caliente en los aseos empleados por el
personal. )

SECCION 7.2 DE LOS EQUIPOS Y UTILES DE TRABAJO

ARTICULO 17.- Toda la maquinaria y utiles de estos establecimientos estara
construida o instalada de tal forma que se facilite su completa limpieza y desinfeccion.
Seran de material inocuo, que no puede transmitir a los alimentos propiedades nocivas
ni cambiar las caracteristicas organolépticas.

ARTICULO 18.- Su superficie sera impermeable, atoxica y resistente a la
corrosion. Se vigilara su estado de conservacion, debiendo ser eliminados cuando
pierdan las condiciones requeridas para su uso.

ARTICULO 19.- La superficie de las mesas, bandejas o cualquier otra clase
de recipientes destinados a la manipulacion de los alimentos, estaran construidos de
material liso, anticorrosivo y de facil limpieza y desinfeccion. Quedan expresamente
prohibidas las superficies de madera.

ARTICULO 20.-Camaras frigorificas, congeladores, maquinas elaboradoras
de hielo y demas equipo de trabajo, vajilla y lenceria se instalaran en lugar idoneo,
evitando siempre cualquier foco de contaminacion. Los desagiies existentes en el
interior de los cuartos frios contaran con los medios adecuados para evitar olores y la
penetracion.

ARTICULO 21.- Se vigilara la temperatura de camaras frigorificas y conge-
ladores, empleando dispositivos de mediacion continua, contrastados y normalizados.
TITULO IIL. )

DE LAS CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS
SECCION I*. DE LOS LOCALES Y UTILLAJE

ARTICULO 22.- Todos los locales fijos y de temporada se mantendran en
perfecto estado de conservacion y limpieza por los métodos mas idoneos para no
levantar polvo ni producir alteraciones ni contaminaciones, y en ninglin caso mientras
se estén preparando alimentos.

ARTICULO 23.- Después de cada jornada de trabajo o antes, si es necesario,
se procedera sistematicamente a la limpieza y desinfeccion de todos los ttiles emplea-
dos (mesas, recipientes, elementos desmontables de maquinas, cuchillos, etc) que
hayan tenido contacto con los alimentos. Los utiles y maquinaria que no se empleen
directamente, seran lavados y desinfectados antes de ser utilizados de nuevo.

ARTICULO 24.-Elmenaje se limpiara y enjuagara para después de ser lavado
con detergente autorizado y por ultimo, se sumergera durante un tiempo minimo de
treinta segundos, en agua a temperatura no inferior a 80° C. El aclarado se llevard a cabo
con abundante agua corriente, a fin de eliminar por completo el detergente.
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ARTICULO 25.-

Cuando se empleen maquinas de lavar vajilla y utillaje, estas deberan ser
facilmente desmontables para su limpieza una vez usadas.

ARTICULO 26.-

La desinfeccion, desinsectacion y desratizacion se efectuara,al menos, con
una periodicidad semestrel y siempre que se considere oportuno.

Se emplearan productos autorizados y /o homologados por organismos
competentes, debiendo realizarse por empresas autorizadas.

ARTICULO 27.-

Se evitara la presencia de insectos instalando marcos desmontables con
rejillas protectoras de luz de malla apropiada en ventanas, aberturas o huecos practica-
bles y aparatos antiinsectos de naturaleza no quimica, en las zonas donde haya
alimentos.

ARTICULO 28.

No se permitira el acceso ni la permanencia de animales en las dependencias
de estos establecimientos, en donde se elaboran o almacenen alimentos.

SECCION 2°. DEL PERSONAL

ARTICULO 29.

El personal dedicado a la preparacion, elaboracion y, en general, a la
manipulacion de alimentos, observara en todo momento la maxima pulcritud en su aseo
personal y utilizara ropa de uso exclusivo de trabajo, prenda de cabeza, calzado
adecuado a su funcion y en perfecto estado de limpieza. No podra emplearse la ropa de
trabajo nada mas que en el momento de ejercer sus funciones.

Los servicios municipales podran exigir el cambio de indumentaria o
cualquier otra medida de tipo higiénico, cuando razones de tipo sanitario la hagan
necesaria.

ARTICULO 30.

Todo el personal, antes de iniciarse el trabajo, debera lavarse las manos con
agua caliente, jabon y cepillo de uilas, repitiendo esa operacion cuando lo requieran las
condiciones del mismo y siempre antes de incorporarse a su puesto después de una
ausencia o haber realizado actividades ajenas a su cometido especifico.

ARTICULO 31.-

El personal aquejado de lesion cutanea, que pueda estar en contacto con los
alimentos, debera someterse al oportuno tratamiento y la debida proteccion con vendaje
impermeable.

ARTICULO 32.-

El manipulador que padezca enfermedades susceptibles de ser transmitidas a
través de los alimentos o que sea portador de gérmenes, debera ser separado de su
actividad hasta su total curacion clinica y bacteriologica o la desaparicion de su
condicion de portador.

El personal afectado, cuando sea consciente o tenga sospecha de estar
comprendido en algunos de los anteriores supuestos, debera informar a su inmediato
superior a los efectos oportunos.

Al reincorporarse al puesto de trabajo se debera presentar justificante médico
que acredite la total curacion y que se demuestre que se esta, de nuevo capacitado para
desarrollar la funcion.

Al reincorporarse al puesto de trabajo se debera presentar justificante médico
que acredite la total curacion y que se esta, de nuevo capacitado para desarrollar la
funcion.

ARTICULO 34.

Queda prohibido fumar, comer, mascar chicle y cualquier otra practica no
higiénica durante el trabajo, asi como simultanear su actividad laboral especifica con
otra que pueda suponer una fuente de contaminacion.

ARTICULO 35.

Existira un botiquin de urgencia con medios suficientes para prestar los
primeros auxilios a los trabajadores. Seran fijos o portatiles, bien sefializados y
convenientemente situados a cargo de personal especializado o, en su defecto, de la
persona mas capacitada designada por la empresa.

TITULO IV

DE LAS CONDICIONES SANITARIAS RELATIVAS A MATERIAS PRIMAS Y
COMIDAS.

Seccion 1% De las Condiciones Sanitarias de las materias primas.

ARTICULO 36.

Todas las materias primas utilizadas deberan cumplir las condiciones higié-
nico-sanitarias de calidad y pureza estipuladas en las normas que regulan dicha materia,
asi como las condiciones de los medios empleados en su transporte.

ARTICULO 37.

Se comprobard, en su caso, la documentacion oficial
(guias,marchamo,etiquetado o rotulado,etc) que garantice el origen de la materia prima.

ARTICULO 38.

Debera realizarse un correcto almacenamiento y adecuacion de método de
conservacion, de acuerdo con la naturaleza y caracteristicas de las materias primas.

ARTICULO 39.

La capacidad de almacenamiento no debera sobrepasarse para conseguir que
todos los alimentos sean empleados dentro de su periodo normal de utilizacion,
llevandose a cabo las rotaciones necesarias.

ARTICULO 40.

Nosealmacenara productos no alimenticios y, en especial, sustancias peligro-
sas, detergentes, etc.., junto a productos alimenticios.

ARTICULO 41.

Durante su almacenamiento y conservacion mantendran el debido aislamien-
to seglin su naturaleza y preparacion(crudos y cocidos), debiendo estar protegidos en
dependencias, compartimentos, recipientes o envolventes autorizados para su empleo
en la industria alimentaria, no pudiéndose mantenerse los alimentos en latas una vez
abiertas.

ARTICULO 42.

Las materias primas no podran estar en contacto con el suelo en ninguno de
los procesos de conservacion o preparacion culinaria.

ARTICULO 43.

Tanto las materias primas como las comidas preparadas, cuando no sean
expuestas, estaran aisladas y protegidas mediante armario o vitrina y mantenidas en
adecuadas condiciones de conservacion.

ARTICULO 44.-

La materia prima una, una vez retirada de las cdmaras de conservacion, sera
utilizada de inmediato, comprobandose antes de su uso las condiciones higiénico-
sanitarias de aptitud para el consumo.

ARTICULO 45

La coaccion sera suficientemente prolongada evitandose la de piezas de gran
volumen. Se vigilara que los tiempos y temperaturas de preparacion culinaria sean los
adecuados para la total eliminacion de microorganismos patogenos.

ARTICULO 46.-

Las comidas deberdn preparase con la menor anticipacion posible al tiempo
de consumo, salvo las que vayan a ser congeladas.

SECCION 2% DE LAS CONDICIONES SANITARIAS DE LAS COMIDAS.

ARTICULO 47.

Las comidas para consumo inmediato, una vez terminada su coccion, deberan
mantenerse a temperaturas iguales o superiores a 70° C en el centro del producto. Estas
comidas deben consumirse en el mismo dia de su preparacion.

ARTICULO 48.

Las comidas destinadas a ser conservadas antes de su consumo por un
procedimiento de refrigeracion o congelacion, deben envasarse inmediatamente des-
pués de su coccion o preparacion, de tal forma que sus dimensiones favorezcan la
obtencion, en el menor tiempo posible, de una temperatura como minimo, en el centro
del producto, inferior o igual a 3*C-18° ¢, respectivamente

ARTICULO 49.

Desde el fin de la fase de enfrentamiento, las comidas refrigeradas deben
almacenarse en camaras frigorificas que aseguren una temperatura de conservacion
inferior o igual a 3* C en todos los puntos del producto. El periodo de conservacion
maximo serd igual o inferior a cinco dias.

ARTICULO 50.- Las comidas congeladas a temperatura inferior a —18 C
podran ser utilizadas durante un méaximo de tres meses siempre que hayan sido
mantenidas constantemente a la temperatura sefialada.

ARTICULO 51.-

Las comidas elaboradas y servidas por los establecimientos regulados en esta
Ordenanza no contendran, en ningtin caso, sustancia alguna en tal cantidad que pueda
presentar peligro para la salud humana, ni materias extraflas o que modifique, desfavo-
rablemente las caracteristicas organolépticas y careceran de gérmenes patogenos. Se
ajustaran a las especificaciones y tolerancias microbiologicas exigibles en todo el
territorio nacional, contempladas en el Real Decreto 2817/1983, de 13 de Octubre, 0 en
las disposiciones que se dicten en el futuro.

ARTICULO 52.

Las comidas refrigeradas o congeladas cuyo consumo se realiza en caliente,
se regeneraran inmediatamente antes del mismo por procedimientos autorizados, de tal
forma que la temperatura del alimento se eleve hasta los 70° C en el centro de la masa
en un tiempo méaximo de una hora, manteniéndose dicha temperatura hasta su utiliza-
cion, que se efectuara dentro de las veinticuatro horas.

ARTICULO 53.

En la descongelacion se seguiran los procedimientos mas adecuados para cada
tipo de producto. Nunca se volveran a congelar alimentos previamente descongelados.

ARTICULO 54.

La elaboracion y manipulacion de salsas, cremas y natas se efectuara con la
minima antelacion y seran consumidas, dentro de las veinticuatro horas, manteniéndose
constantemente en refrigeracion.

Se determinara el personal encargado de su elaboracion, que estara sometido
a un riguroso control sanitario.

ARTICULO 55.

Frutas, verduras y hortalizas de consumo en crudo deben sumergirse treinta
minutos en agua, afiadiendo a cada litro cinco gotas de lejia de 40 grados de cloro activo
por litro o equivalente, aclarando después con abundante agua potable corriente.
Siempre que sea posible, se utilizara equipo mecanico para estos fines.

ARTICULO 56.

Las ensaladas que contengan productos proteicos o estén constituidos por
articulos picados de cualquier clase, se elaboraran obligatoriamente por procedimiento
mecanico y se mantendran siempre protegidas a temperatura no superiora 8 ° C.

ARTICULO 57.

Las superficies destinadas a partir alimentos crudos seran distintas de las
empleadas para alimentos cocinados.

ARTICULO 58.-

El hielo que ha de estar en contacto con los alimentos serd hecho a partir de
agua potable, y sera troceado o picado de forma mecanica que evite la contaminacion.

ARTICULO 59.

Los elementos decorativos, no comestibles, que se introduzcan en la presen-
tacion de las comidas no deberan, en ningin momento, estar en contacto directo con las
mismas y estaran construidos o fabricados con materiales de calidad alimentaria.
TITULO V
DE LOS ESTABLECIMIENTOS DE TEMPORADA.

ARTICULO 60.

1. Se entiende por establecimientos de temporada las instalaciones o establecimientos
que sirvan comidas y bebidas, cuyo funcionamiento se limita a determinadas épocas del
aflo, situadas tanto en calles, plazas, vias piblicas, en parques, ferias o aquellos que se
montan con dicha finalidad con motivo de otros movimientos o concentraciones de
poblacion.

2. Se instalaran, previa la concesion de la oportuna licencia, de conformidad con lo
establecido en las ordenanzas reguladoras de la misma, en lugares que no exista riesgo,
para la seguridad, tranquilidad e higiene de los usuarios, vecindad y personal.
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3. Para este tipo de establecimientos se observaran las prescripciones de la Ley de
Proteccion Ambiental y su Reglamento.

4. Se ajustaran en lineas generales a lo establecido, en cuanto a documentacion,
condiciones de locales, instalaciones, equipo y materias primas para los establecimien-
tos de caracter permanente.

5. Las dimensiones estaran en consonancia con la actividad a desarrollar.

6. Cuando la zona destinada al servicio de comidas se encuentre cubierta, dicha cubierta
sera de material adecuado que permita ser lavada y desinfectada sin deterioro y que
proteja a los productos alimenticios de la caida de materias extrafias.

7. El agua procedera de la red de abastecimiento publico.

8. Dispondran en todo momento de agua corriente fria y caliente para cubrir las
necesidades del establecimiento, existiendo un correcto sistema de calefaccion.

9. Las conducciones de los servicios de agua potable(potable o residual) y electricidad
serdn subterrdneas.

10. Las zonas destinadas a almacén de alimentos deberan estar debidamente acondicio-
nadas y alejadas de cualquier foco de contaminacion.

11. Existiran elementos de recogida y almacenamiento de los residuos que puedan
ensuciar el espacio publico.

12. Contaran con instalaciones frigorificas apropiadas en niimero suficiente, segun el
volumen de trabajo.

13. Existiran servicios higiénicos en dependencias ubicadas en lugar idéneo o cabinas
normalizadas. Los del personal manipulador de alimentos, atin cuando sean comparti-
dos con el piiblico, contaran con lavabos dotados de agua corriente, fria y caliente. La
canalizacion de las aguas siempre se efectuara por conducciones subterraneas.

En el caso de recinto integrado por varias instalaciones hosteleras, los aseos
podran ser comunes a todas ellas, siempre que los elementos sanitarios sean suficientes
para el nimero de usuarios previsible.

TITULO VI , ,
CONDICIONES TECNICAS ESPECIFICAS DE LA ACTIVIDAD DE LOS ESTA-
BLECIMIENTOS.

ARTICULO 61.-

Secuidara la calidad y limpieza de los servicios de toda indole, especialmente:
a) La preparacion de comidas y bebidas, utilizando ingredientes en perfecto estado de
conservacion.

b) La adecuada presentacion de cada plato.

¢) La limpieza de los locales, mobiliario y menaje.

d) El perfecto funcionamiento y decorado de los servicios sanitarios.
¢) La maxima limpieza en el vestuario de todo el personal.

ARTICULO 62.-

1.- Tendran obligacion de expender las correspondientes facturas que se entregaran al
consumidor si éste lo solicitase, en las que deberan constar de forma clara y concreta
los distintos conceptos con sus precios por separado y de forma legible.

2.- En las facturas de los menus que voluntariamente se ofrezca a la clientela, como en
la de “menu de la casa”, se consignara Unicamente su composicion y el precio total.
3.- Las facturas se llevaran en libros talonarios, aunque sean desmontables, y se
numeraran correlativamente los originales y los duplicados (que deberan conservarse
por el orden de expedicion durante tres meses).

4.- En el supuesto de facturacion mecéanica que imposibilite especificar los conceptos,
sin perjuicio de los demés requisitos establecidos en este articulo, se acompafiard a la
factura copia de la nota de pedido, debiendo conservar otra el establecimiento.

ARTICULO 63.-

1. Todos los restaurantes, cafeterias y similares daran la maxima publicidad a los
precios y vinos que acompafien sus cartas, y, en general, a los de cuantos servicios
faciliten. Igual publicidad daran a los precios de los menus y de los platos combinados
que voluntariamente ofrezcan a la clientela y a los del “menu de la casa” y “plato
combinado de la casa”.

2. A tal fin, en las cartas se consignara claramente por separado el precio de cada
servicio, incluso el de aquellos cuyo valor esté en funcion de cotizaciones con fuertes
fluctuaciones, quedando prohibido la sustitucion del precio de un plato por la expresion
s/m(seglin mercado).

3. Dichas relaciones de servicios y precios se exhibiran tanto en el interior como en el
exterior de los establecimientos, en un lugar que permite su facil lectura, redactandose
en idioma espailol y en francés e inglés para establecimientos de lujo, primera y
segunda, y para las cafeterias y similares de categoria especial y primera.

4. La “carta de platos”, “platos combinados”, asi como “la carta de vinos”( que
comprendera también agua mineral, cerveza, licores e infusiones), deberan ser ofreci-
das conjuntamente al consumidor en el momento en el que éste solicite los servicios.
5. En el mismo impreso de “la carta de platos” y “platos combinados”, y en forma
destacada, dentro de un recuadro, se hara constar la existencia del “ment de la casa” y
“plato combinado de la casa”, asi como la circunstancia de que en dicho precio se
entenderan incluidos, en todo caso, los servicios de pan, vino y postre, y para las
cafeterias, las de pan y vino. En hoja independiente, que obligatoriamente habra de
presentarse incorporada a la “carta de platos”, se consignara la composicion y precio en
cifras absolutas del “menu de la casa” y “plato combinado de la casa”.

ARTICULO 64.

1. Los restaurantes, cafeterias y similares estaran obligados a ofrecer al publico las
cartas de platos y vinos, cuya composicion y variedad debera estar de acuerdo con la
categoria que ostenten.

2. Se entiende por “carta de platos”, y “carta de vinos” las relaciones de comidas y
bebidas, respectivamente, que ofrezca en el establecimiento .

3. Las empresas gozaran de la méxima libertad en la confeccion y disefio de sus cartas,
sin mas limitaciones que las que se deriven de la presente Ordenanza.

ARTICULO 65.

Los restaurantes, cualquiera que sea su categoria, deberan ofrecer al publico
un “ment de la casa”, en el que, bajo un precio global, estén incluidos el pan, vino y
postre. Este precio sera el que figure en la carta autorizada con la denominacion “plato”

ARTICULO 66.

Elcliente que solicite el “ment de la casa” estara obligado al pago integro del precio
establecido, atin cuando renunciara a consumir alguno de los componentes del mismo.

ARTICULO 67.

Los precios de todos los servicios que se faciliten en restaurantes, cafeterias
y similares, cualquiera que sea su categoria, estaran sujetos en su regulacion a la
normativa general en materia de precios y de acuerdo con los usos, costumbres y
margenes comerciales habituales.

En todo caso, las empresas deberan presentar en la Direccion General de
Turismo de la Junta de Andalucia un ejemplar, por triplicado, de las cartas de platos y
bebidas y de los platos combinados que ofrezcan, con expresion de los precios de cada
servicio; cualquier modificacion del contenido de las cartas, tanto si se refiere a los
platos como a los precios, debera ser objeto de nueva declaracion.

Uno de los ejemplares de las cartas sera devuelto, debidamente sellado y
fechado por dicha Direccion General alaempresa declarante, la cual deberd conservarlo
en su establecimiento a disposicion de cualquier cliente que lo solicite, sin perjuicio de
la publicidad que previene el articulo 63 de esta Ordenanza.

ARTICULO 68.

Todos los precios seran globales, por lo que se entenderan comprendidos en
ellos el importe del servicio y el porcentaje destinado al personal y cuantos impuestos,
arbitrios y tasas estén legalmente establecidos. En el caso del impuesto sobre el valor
afladido, la empresa optard por incluirlo en el precio o, en otro caso, por cobrarle aparte.
TITULO VII
DE LOS DEBERES Y RESPONSABILIDADES DE LOS TITULARES DE LOS
ESTABLECIMIENTOS.

ARTICULO 69.

1. Los titulares de los establecimientos o los directores o gerentes de los centros,
instituciones o empresas donde existan comedores colectivos, asumiran el cumplimien-
to de la presente Ordenanza adoptando las medidas necesarias para que los locales,
equipo y materias primas se ajusten a las condiciones higiénico-sanitarias exigidas.
2. Las empresas implicadas tienen el deber de reservar el ment del dia durante cuarenta
y ocho horas, manteniendo constantemente en adecuadas condiciones.

3. En caso de intoxicacion alimentaria, los industriales quedan obligados a su declara-
cion y a facilitar el menu conservado a los servicios de inspeccion competentes.

4. El personal manipulador, ante sospecha o constancia de estar aquejado de enferme-
dad transmisible o de su condicion de portador de gérmenes patogenos, debera controlar
su estado de salud.

TITULO VIII

DE LOS DERECHOS DE LOS CONSUMIDORES

ARTICULO 70

Si la empresa tuviese condicionado el derecho de admision al cumplimiento
de determinados requisitos debera exponer éstos, mediante carteles bien visibles en
idioma espaiiol, colocados en los lugares de acceso.

De no hacer asi el acceso al publico sera libre, sin mas limitaciones que las exigidas en
las normativas vigentes.

ARTICULO 71.

Los consumidores tienen el derecho a ser informados sobre diferentes servi-
cios que ofrezcan estos establecimientos; a tal fin podran exigir que se les muestre todas
las cartas de platos y vinos que constituyan la oferta gastrondmica del establecimiento.
Tienen derecho a ser informados de la composicion de cada plato cuando la informacion
que aparezca en dichas cartas no sea suficiente.

En caso de que en el establecimiento se ofrecieran espectaculos u otros
motivos de atraccion, el sobre precio, si lo hubiere, sera objeto de publicidad destacada.

ARTICULO 72.-

El consumidor tendra, asimismo, el derecho a exigir que la factura correspon-
diente a los platos y vinos consumidos refleje de forma clara y concisa el precio de cada
servicio, asi como el incremento que se produzca cuando éstos se consuman en mesa.

Igualmente, tienen el deber de abonar dicha factura cuando ésta se correspon-
da con los platos y vinos solicitados, sin que pueda exigirsele el abono de servicios no
solicitados, tales como pan, mantequilla, etc.., si bien en este supuesto el consumidor
debe rechazar de inmediato estos servicios.

ARTICULO 73.

Tienen igualmente derecho a exigir las hojas de reclamaciones cuando las
circunstancias le aconsejen formular alguna queja o reclamacion.

ARTICULO 74.

Cuando el consumidor opte por el pago de la factura mediante el sistema de
“tarjeta de crédito”, ésta no se verd incrementada por ninguna tarifa adicional, salvo que
previamente se haga constar en la carta de platos y vinos, sellada por el Organo
Competente y se anuncie debidamente por los procedimientos establecidos en el
articulo 63.

TITULO IX
DE LAS INSPECCIONES

ARTICULO 75.

1. —Los Servicios Técnicos municipales que desarrollen las funciones de inspeccion
derivadas de esta Ordenanza, cuando ejerzan tales funciones y acreditando su identidad,
estaran autorizados para:

Acceder libremente, y en cualquier momento, a los establecimientos sujetos
a esta Ordenanza.

Proceder a las pruebas, investigaciones y examenes analiticos necesarios para
comprobar el cumplimiento de esta Ordenanza y demds disposiciones concordantes.

Tomar muestras, en orden a la comprobacion del cumplimiento de lo previsto
en esta Ordenanza, y de realizar cuantas actuaciones sean precisas, a fin de cumplir las
funciones que desarrollen.

Como consecuencia de esta actividad de inspeccion y control, las autoridades
sanitarias municipales competentes podran ordenar la suspension provisional, prohibi-
cion de las actividades y clausuras definitivas de los establecimientos por requerirlo la
salud publica o por incumplimiento de los requerimientos exigidos para sus instalacion
y funcionamiento.
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A tal fin, los Servicios Técnicos municipales competentes en cuanto a las
instalaciones generales de este tipo de establecimientos podran proponer a aquella
autoridad sanitaria municipal el cierre, la clausura o, en su caso, la suspension temporal
o definitiva de estas actividades por incumplimiento de la normativa especifica de su
materia, 0 en su caso, por incumplimiento de los requerimientos que se hubiesen
practicado, tendentes a corregir las deficiencias observadas en dichas instalaciones.
2. La realizacion de las correspondientes visitas de inspeccion, la toma de muestras y
analisis, se haran basandose en el Real Decreto 1945 /1983, de 22 de junio, que regula
lasinfracciones enmateria de defensa del consumidor y de la produccionagroalimentaria.

ARTICULO 76.

Las infracciones en materia técnico-sanitaria y de proteccion de los consumi-
dores, asicomo las que se dedujesen desde la perspectiva de la higiene en general, seran
objeto de las sanciones administrativas correspondientes, previa instruccion del opor-
tuno expediente, de acuerdo con lo previsto en la Ley 30/1992 del Régimen Juridico de
las Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun, Real
Decreto 1398/1993 de 4 de agosto por el que se aprueba el Reglamento del Procedimien-
to para el ejercicio de la Potestad Sancionadora y Real Decreto 1945/1983 de 22 de
Junio.

TITULO X
DE LAS INFRACCIONES Y SANCIONES

ARTICULO 77.-

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 producidas y de la
reincidencia .

ARTICULO 78.

De acuerdo con lo dispuesto en esta Ordenanza, se tipifican como infracciones
las siguientes:

INFRACCIONES LEVES

1.- Las simples irregularidades en la observancia de la normativa sanitaria vigente, sin
transcendencia directa para la salud publica.

2.- Las cometidas por simples negligencias, siempre que la alteracion o riesgo sanitario
producido fuese de escasa entidad.

3.- Aquellas en las que, incurriendo en la simple negligencia, se hubiera producido
alteracion o riesgo cuando éstos fueren de escasa entidad.

4.- Las que, en razon de los criterios contemplados en este articulo, merezcan la
calificacion de leves o no proceda su calificacion como faltas graves o muy graves.
INFRACCIONES GRAVES

1.- Las que reciban expresamente dicha calificacion en la normativa especial aplicable
en cada caso.

2.- Las que se produzcan por falta de controles o precauciones exigibles en la actividad
o en la propia instalacion de que se trate.

3. Lasquesean concurrentes con otras infracciones sanitarias leves o hayan servido para
facilitarlas o encubrirlas.

4. El incumplimiento de los requerimientos especificos que formulen las autoridades
sanitarias o de seguridad, siempre que se produzcan por primera vez.

5. Laresistencia a suministrar datos, facilitar informacion o prestar colaboracion a las
autoridades municipales competentes o a sus agentes.

6. Las que en razon de los elementos contemplados en este articulo, merezcan la
calificacion de graves o no procedida su calificacion como faltas leves o muy graves.
7. La reincidencia en la comision de infracciones leves.

INFRACCIONES MUY GRAVES

1. Las que reciban expresamente dicha calificacion en la normativa especial aplicable
en cada caso.

2. Las que se realicen de forma consciente y deliberada, siempre que se produzca un
dafio grave.

3. Las que sean concurrentes con otras infracciones sanitarias graves o que hayan
servido para facilitar o encubrir su comision.

4. El incumplimiento reiterado de los requerimientos especificos que formulen los
Servicios Técnicos municipales competentes.

5. La negativa absoluta a facilitar informacion o prestar colaboracion a los servicios de
inspeccion.

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

7. Las que, en razon de los elementos contemplados en este articulo y de su grado de
concurrencia, merezcan la calificacion como faltas leves o graves.

8. La reincidencia en la comision de faltas graves.

ARTICULO 79

Las infracciones a la normativa desarrollada por esta Ordenanza seran
sancionadas de acuerdo con el siguiente cuadro de sanciones:

INFRACCIONES LEVES: Seran sancionadas con apercibimiento o multa de hasta
25.000 ptas

INFRACCIONES GRAVES: Se sancionaran con multa de 25.001 a 50.000 pesetas.
INFRACCIONES MUY GRAVES: Se sancionaran con multa de 50.001 hasta 75.000
ptas.

ARTICULO 80

No tendran caracter de sancion la clausura o cierre de establecimientos,
instalaciones o servicios que no cuenten con las previas autorizaciones o registros
sanitarios preceptivos o la suspension de funcionamiento de la actividad hasta tanto se
subsanen los defectos o se cumplan los requisitos exigidos por razones técnicas, de
sanidad, higiene o seguridad.

ARTICULO 81.-

Las infracciones a que se refiere esta Ordenanza prescribiran a los cinco aflos,
de acuerdo con lo dispuesto en el Real Decreto 1945/1983, de 22 de junio, sobre
Infracciones y Sanciones en Materia de Defensa de los Consumidores y de la Produc-
cién Agroalimentaria.

DISPOSICION TRANSITORIA.

Los establecimientos sujetos a esta Ordenanza que vinieran funcionando con
anterioridad a su promulgacion deberan adoptar su actividad a lo en ella dispuesto en
el plazo de seis meses desde el dia de su entrada en vigor, pudiendo continuar sus
instalaciones en la forma establecida por la licencia de apertura que las ampare.

DISPOSICION FINAL

De conformidad con lo dispuesto en el articulo 70.2 de laLey 7/ 1985, de 2 de
Abril, reguladora de las bases de Régimen Local

El Alcalde.

En San Roque, 17-3-2004.

N°7.298

ADMINISTRACION DE JUSTICIA

JUZGADO DE LO SOCIAL N° 1
CADIZ
EDICTO

Procedimiento: Cantidad 336/2004. De: D* FRANCISCA TORRES BRENES.
Contra: LIMPIAGESTY S.L., CONSTRUCCIONES FIMART BAHIA S.L.U.,
MANUELA BOZAS CARBALLO y COMUNIDAD DE PROPIETARIOS EDIF. C/
GUADIARIO N° 52.

D. ANGEL LUIS SANCHEZ PERINAN, SECRETARIO JUDICIAL DEL
JUZGADO DE LO SOCIAL NUMERO 1 DE CADIZ. HACE SABER: Que en virtud
de proveido dictado en esta fecha en los autos namero 336/2004 se ha acordado citar a
LIMPIAGESTY S.L., CONSTRUCCIONES FIMART BAHIA S.L.U.y MANUELA
BOZAS CARBALLO como parte demandada por tener ignorado paradero para que
comparezcan el proximo dia4 DE NOVIEMBRE DE 2004 A LAS 10:45 HORAS para
asistir a los actos de conciliacion y juicio en su caso, que tendran lugar en este Juzgado
de lo Social, sito en CONCEPCION ARENAL S/N.Antiguo edificio Cércel Real.
Debiendo comparecer personalmente o por persona legalmente apoderada y con los
medios de prueba de que intente valerse, con la advertencia de que es inica convocatoria
y que no se suspenderan por falta injustificada de asistencia.

Igualmente, se le cita para que en el mismo dia y hora, la referida parte realice
prueba de CONFESION JUDICIAL.

Se pone en conocimiento de dicha parte, que tiene a su disposicion en la
Secretaria de este juzgado de lo Social copia de la demanda presentada.

Y para que sirva de citacion a LIMPIAGESTY S.L., CONSTRUCCIONES
FIMART BAHIA S.L.U. y MANUELA BOZAS CARBALLO.

Se expide la presente cédula de citacion para su publicacion en el Boletin
Oficial de la Provincia y para su colocacion en el tablon de anuncios.

En CADIZ, a veintiocho de junio de dos mil cuatro. EL SECRETARIO
JUDICIAL. Firmado. N°7.279

JUZGADO DE LO SOCIAL N° 1
CADIZ
EDICTO
Procedimiento. Recurso Jurisdiccional 346/2004. De IBERMUTUAMUR.
Contra: INSTITUTO NACIONAL DE LA SEGURIDAD SOCIAL, TESORERIA
GENERAL DE LA SEGURIDAD SOCIAL, ALEMANIA Y CADIZ S.L. e
INMACULADA VALDERRAMA MENDEZ
D. ANGEL LUIS SANCHEZ PERINAN, SECRETARIO JUDICIAL DEL
JUZGADO DE LO SOCIAL NUMERO 1 DE CADIZ. HACE SABER: Que en virtud
de proveido dictado en esta fecha en los autos namero 346/2004 se ha acordado citar a
ALEMANIA'Y CADIZ S.L. como parte demandada por tener ignorado paradero para
que comparezcan el proximo dia 8 DE NOVIEMBRE DE 2.004 A LAS 10,10 HORAS
para asistir a los actos de conciliacion y juicio en su caso, que tendran lugar en este
Juzgado de lo Social, sito en CONCEPCION ARENAL S/N.Antiguo edificio Cércel
Real. Debiendo comparecer personalmente o por persona legalmente apoderada y con
los medios de prueba de que intente valerse, con la advertencia de que es unica
convocatoria y que no suspenderan por falta injustificada de asistencia.
Igualmente, se le cita para que en el mismo dia y hora, la referida parte realice
prueba de CONFESION JUDICIAL.
Se pone en conocimiento de dicha parte, que tiene a su disposicion en la
Secretaria de este juzgado de lo Social copia de la demanda presentada.
Y para que sirva de citacion a ALEMANIA Y CADIZ S.L..
Se expide la presente cédula de citacion para su publicacion en el Boletin
Oficial de la Provincia y para su colocacion en el tablon de anuncios. En CADIZ, a
veinticinco de junio de dos mil cuatro. EL SECRETARIO JUDICIAL. Firmado.
N°7.280

JUZGADO DE LO SOCIAL
ALGECIRAS
EDICTO

DON MANUEL CALVO TEIXEIRA, SECRETARIO DEL JUZGADO DE
LO SOCIAL DE ALGECIRAS, (CADIZ), HACE SABER: Que en los autos de
Ejecucion n°® 28/04, seguidos en este Juzgado a instancias de D. Francisco Aguierre
Castellano contra Espinosa y Martin Construcciones 2000 S.L. sobre cantidad, se ha
acordado notificar a la ejecutada, por encontrarse en paradero desconocido, el Auto de
insolvencia Provisional recaido en fecha 27 de mayo de 2004, y cuya parte dispositiva
es la siguiente:

‘PARTE DISPOSITIVA.- Declarar al ejecutado Espinosa y Martin Construc-


jramet
Resaltado


