Guia simplificada
para la aplicacion
de los autocontroles en
establecimientos minoristas

de alimentacion




Los planes de autocontrol H F4%ili+ %

Nombre del establecimiento:

i

Razon social: NIF/CIF:
(SR (Bl IHAIS) 1 (BLE5IRHS)
Domicilio del establecimiento:
P ER AL

Municipio:

THAH -

Responsable/s de la aplicacion de los planes de autocontrol en el establecimiento

FEIHE B AR R S 01 57

Nombre y apellidos Firma

44 ik e

Fecha de la ultimarevisién de los planes:

IR HH




1. PLAN DE CONTROL DEL AGUA  7K322fi] 34 %I]

1.1. Origen del agua 7KJ

[] Red publica [] Pozo ] Mina [] Cisternas []otros:
INFEHEKE TR KIH: e e HiAth,
1.2 Instalaciones intermedias H[a]i4& iti
[] Descalcificador general (no el particular destinado a un aparato) [ ] Equipo de 6smosis
EERIGES (RIS SR ER 5 E8) SUIRE 3aliacey
] Equipo de rayos ultravioletas []otras:
ORI Hopth -
[] Depésito/s: Niimero: ______ Capacidad/es: / / m3  Presencia de clorador/es:
fili7Kes B RE A IME &

O sirF O No/Jt
1.3. Usos del agua K il
[] Limpieza de instalaciones, equipos y utensilios [] Higiene personal [] Ropa de trabajo
Wl ~ R RIS MANTBAE TAEAR
] En preparaciones alimentarias o para beber [] Elaboracion de hielo []otros:

edn il & 28 T IO PN HoAh




2. PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION & &R

2.1 Equipos y utensilios utilizados en la limpiezay desinfeccion & &R S F{HE ARV &I &

Utensilios.: [] Estropajos y bayetas [ ] Escobas [] Cubos y fregonas []otros:
A TS ERAIERAT H FRFNFEHE HiAh,
Equipos de limpieza: [] Tunel de lavado [] Limpieza a vapor [ Lavavaijillas automatico
WEES [ E A H L ARVUHE H a3l mibL
[] Lavavasos [] Equipos de alta presion  [] Otros:
VErrAL R FoAth,
2.2 Relacién de productos para lalimpiezay desinfeccion &SR N5 A B
Temperatura de uso Concentrgc_ién
Nam. Producto (F= freda, C=calenta) dzceir\;gc('ﬁ')o
A B BIREE | sy
(F=t, C=#) RE (%)
1
2
3
4
5
6
7

LOS PRODUCTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION SE MANTENDRAN SIEMPRE DENTRO DE LOS ENVASES
ORIGINALES E IDENTIFICADOS CON SUS ETIQUETAS.

RENDH#HE RO AU R E R AR A 28 T IR AR A,

2.3 Almacenaje, limpieza y substitucion de los utensilios y de los productos de limpieza
8 A BT - SR

[] Los estropajos, bayetas, fregonas y cubos se limpian después de su uso y se desinfectan a diario.
{HVERK ~ BR640 ~ HEIEFI S AUE A H O .

[] Los estropajos, bayetas, escobas y fregonas se sustituyen antes de que estén en mal estado.
TRVEER ~ BRAT ~ R A R ATt R e

[] Los utensilios de limpieza se almacenan en un local o dispositivo separado del local donde se manipulan o
almacenan alimentos, que es:

s B E SR R A R T S A » B

[] Los productos de limpieza se almacenan en un local o dispositivo separado del local donde se manipulan o
almacenan alimentos, que es:

fE e SRR R i Z A FRA T B E N - B




2.4 Desajustes o averias de los locales, instalaciones, equipos y/o utensilios

A ~ I~ WA R EO B R e b
[] Se realizara la actividad de mantenimiento necesaria lo antes posible para solucionarlo.
KRR R AP A E L SR A LA

[] Si se averia el lavavajillas automatico, los utensilios utilizados para la preparacion, elaboracion y servicio de los
alimentos se desinfectaran con un bafio de agua con lejia, después de su lavado.

AN B s LR - WA TS - SIMEFIR RS ity F BB G BRI T E YK
IR e 7

[] En caso de tener que lubricar o aplicar productos para el mantenimiento de superficies, equipos y/o utensilios en
contacto directo con los alimentos, estos seran de uso alimentario.

ZZD% U E R e S T ~ BRI EH R T EOR I R A o XA
WM B an FH

[l Se retiraran todos los alimentos antes de realizar actividades de mantenimiento o reparaciones per evitar
contaminaciones, y se limpiara y desinfectara a fondo la zona antes de introducir los alimentos.

WA THEELRFRE AL 2 BRI FT A B DU RS, > A B S L DGR N A RS S 1M 7.
2.5 Frecuencia de realizacion de actividades de control

P Bl STHEA =

[] Control visual de la limpieza y desinfeccién de los locales, instalaciones, equipos, utensilios y superficies: DIARIA.

I R~ 1% - HEMIEHEEMGE © BH.

[] Control visual/manual del mantenimiento y funcionamiento de instalaciones, equipos y utensilios: DIARIA.
N ~ RN B VAR R DIREHE T AT LA - B H.
DOCUMENTACION A ADJUNTAR:

T E S

— Etiquetas o fichas técnicas de los productos de limpieza.
— {8 R SRR R A& 22

— Facturas de las actividades de mantenimiento realizadas.
- SERAYLERP TAF R 5

— Fichas técnicas o facturas de compra y manuales de instrucciones de equipos, aparatos y utensilios que requieran
mantenimiento.

- IR TAEATER AR E ~ P15 B AVEOR S R sl s & ZE LU R i B .



2.6 Proceso de limpieza y desinfeccion I &1t

Productos y métodos de limpiezay Frecuencia
desinfeccion -,
(método y nim. del producto de la tabla del @j¢ Actuaciones
Relacion de superficies, utensilios y equipos a apartado 2.2) (D diaria; S semanal; de mantenimiento preventivo | Responsable
limpiar (*1) Q quincenal; M mensual; (*2) ﬁl:ﬁ%/\
Limpieza Desinfeccién T trimestral; SE semestral; , S~
e ks A'anual; o especiicar T 4l
R HE *2)

Suelo Hh i

Paredes  KZEE

Techos  KAEHK

Superficies de trabajo T{F&T®E

Neveras K8

Congeladores $%H

Horno %8

Expositores IIEEE

Lavabos

(*1) Listado de todos los elementos del local a limpiar que se disponen, como por ejemplo: campana extractora, fogones, planchas, microondas, horno, picadora, caldera, cortadora, mezcladora,
neveras, congeladores, vitrinas expositoras, camaras de frio, armarios, vajilla y utensilios de servicio, cuchillos y otros utensilios de trabajo, etc.

(*2) Descripcion de les actividades de mantenimiento preventivo de los equipos y utensilios que se requieran. Adjuntar también la ficha técnica o la factura de compra y el manual de instrucciones.
(1) FRHPIRATERESHIGEE | FIS0 « HEEIENL. k. RUAR. GURIP. JEFE. RmL. BUKER. DR, BN, M. QRE. BISIEE. S, 7. EERE. JNETERES.

(*2) BRERETRENTIEHEPRIAER, SOMINRAMSRIESTR R AR RS,

3D, E|H;s, B8F, Q. B¥A M, B8R T, 85K, SE, B¥F A, 85, 3%




3. PLA DE CONTROL DE PLAGAS Y OTROS ANIMALES INDESEABLES
REMEME SIS

3.1 Se dispone de contrato con una empresa externa que lleva a cabo el control de plagas
S5—xRFJHINETEFERE , HITREES
LCINoE [Si.2. 8BFK . Nombre: ROESP EIES : nim:

3.2 Medidas preventivas para evitar la entrada y la permanencia de plagas en el establecimiento .

Fikh REH N\ ea HIFRBL

a) Barreras fisicas IR 4R

[] Mosquiteras: intactas, sin roturas. BtM : {RTSEETHGIA,

[] Puertas: cierran sin dejar aperturas. | ] : X EZAERLE,

[] Exterminadores de insectos “Insectocutores” por electrocucion. BBF; K HEs,

[] Exterminadores de insectos “Insectocutores” por lamina adhesiva. ¥§HR4EKHEAHE,

[] Desagties: con sifones y tapas. HE7KO : & BFKSHIEF.

[l Integridad de los paramentos (suelos, paredes, techos): ausencia de grietas y agujeros.

IEtET R (M. $REE. KT )  IRBRAEFIFLIE.
b) Barreras mecanicas iR

[ Cebos. #1H,

[ Trampas mecénicas. HliiHHERS.

c) Barreras biol6gicas. &4 FERE

[] Trampas con feromonas. {52 Z&H1EEE.

3.3 Medidas higiénicas. P44E}E

] Productos alimentaros, depositos 0 cisternas de agua: correctamente protegidos.
B, KESUKIE | SEIERIBERP.

[] Retirada de basuras. Retirada diaria de la fraccion organica. j&iahiik., EHBEEEIERRYD.

[l Ausencia de acumulacion de liquidos en los suelos (correcta pendiente hacia los desagiies).

WETRR ( EAPKOBEZRIRE )

[] Correcta estiba de los alimentos en los almacene, camaras y zonas de manipulacion.

RYECE. RERRFXAIERHER.




3.4 Tratamientos con plaguicidas. SREAZRHEFIKH

EN CASO DE INDICIO DE PRESENCIA DE INSECTOS O ROEDORES, HAY QUE AVISAR A UNA EMPRESA
ESPECIALIZADA PARA QUE HAGA EL DIAGNOSTICO Y TRATAMIENTO PERTINENTE. ESTA EMPRESA TIENE
QUE ESTAR INSCRITA EN EL REGISTRO OFICIAL DE ESTABLECIMIENTOS Y SERVICIOS PLAGUICIDAS
(ROESP). HAY QUE ADJUNTAR EL DOCUMENTO INFORMATIVO PREVIO (DESCRIPCION DE LAS
ACTUACIONES A REALIZAR) Y LA DESCRIPCION DE LAS MEDIDAS APLICADAS (DIAGNOSTICO,
TRATAMIENTO Y MEDIDAS DE SEGURIDAD) QUE PROPORCIONARA LA EMPRESA DE CONTROL DE PLAGAS.

INERB BRMMASAZIHIMANTS | BB —RE I ABIRHTHRRATFMFD AR,
ZA BRI CHERBATHRSITUIE S EICA (ROESP ) , ZRBIINSCEAERSF
( FFSErERI IR ) FIRARYIEERIA (121, IQIEMRERE )  ARFEFHIAT

=i,

3.5 Frecuencia de los controles visuales que se realizan.

Estado de limpieza de los locales y las barreras fisicas.

HEIYEREE SRS DIARIA

Estado de mantenimiento de los locales y las barreras fisicas. ZH

PSRRI R B PR PR

Integridad de las barreras. FRFERIS=EE 4 Frecuencia: S :
Presencia de insectos o roedores en las trampas o otros indicios de plagas.
fiEsrh I B RESAY) , BEMMRETSR Frecuencia: i

DOCUMENTACION A ADJUNTAR: 7R INA93Z44 -

— Plano o croquis de las instalaciones, identificando las barreras fisicas, quimicas y biol6gicas.

PREAIEE. WEMEYRRERIRIEFEESEE.

— Si procede, contrato con la empresa de control de plagas autorizada e inscrita en el ROESP.

HBER FEEERRHEROESPEICHREEFINTNEHE.




MIBESIFRRYLT X

4. PLAN DE FORMACION Y CAPACITACION DEL PERSONAL. A RE))|

4.1 Formacion del personal del establecimiento realizada por: LA T AZLiERIRE A RS

[] La propia empresa: _ -
VAL - Nombre y apellidos responsable: fa23 ABZFILE :

Cargo: BASS :
Nombre y apellidos docente: #{RAZFME:

Cargo: BRSS :

Nombre y apellidos responsable: a5 AZF0M :

Cargo: BASS :

Nombre y apeliidos docente: fass AZF0E :

Cargo: BASS :

[ Empresales externa/es: | Empresa: 238) :

FHHMAT Nombre y apellidos responsable: fa25 AZF0% :

Teléfono: EBiF :

Empresa: 5] :

Nombre y apellidos responsable: s AZF0 :

Teléfono: EBiF :

4.2 Comprobacion diaria de la aplicacién de las practicas de higiene aprendidas en las
actividades formativas. BRIGEEL)IEIFH I BN EMERIN R

[] Se comprueba visualmente el cumplimiento de la higiene del personal (higiene corporal, lavado de manos,

indumentaria, etc.). BB ARPENETER ( BIREE. EHF. RkEE) .

[] Se supervisa que no hay ningun trabajador con sintomas, lesiones o enfermedades que puedan repercutir en la
seguridad alimentaria. #{TINE , RSB R T HEET R REERERFIGRE.

[] Se controla el cumplimiento de los buenos habitos higiénicos (no fumar, etc.) del personal y sus manipulaciones de
los alimentos (estiba de productos, cambios de cuchillo, etc.).

REARMERRRFETREDEIRIBR (RS ) (MmN, NEERS).




S| SE DISPONE DE CERTIFICADOS O DOCUMENTOS ACREDITATIVOS DE LA REALIZACION DE CURSOS DE
FORMACION, EN ELLOS TIENE QUE CONSTAR: NOMBRE DE LA EMPRESA EXTERNA O DE LA PERSONA
FORMADORA, FECHA/S DE REALIZACION DE LAS ACTIVIDADES FORMATIVAS, NOMBRE Y LUGAR DE
TRABAJO DE LA PERSONA QUE RECIBE LA FORMACION, TIPO DE FORMACION (*1 DEL APARTADO 4.3),
CONTENIDOS (*2 DEL APARTADO 4.3) Y ACTIVIDADES. SOLO EN CASO DE NO DISPONER DE CERTIFICADOS
O EN CASO DE QUE NO CONSTE ALGUNO DE ESTOS DATOS, HABRA QUE RELLENAR EL REGISTRO DEL
APARTADO 4.3.

SNEREBIERRZSAUEY RAZANIEBEGERAS S | NIXENZHhNEHS | #TE)I89E
REEANARIR, HIENEREREE. ZEE)IRARERF TR, HIEE (11
4.31) . B (*24.31) KiEs). (NMEKBIIEHSE RBICHXETHIERN T HE
H54.3RIICRE.

DOCUMENTACION A ADJUNTAR: 7R INA93Z44 -

— Copia del manual de la formacion recibida. #=ZEIR9EE) IFEME A,

Copias de los certificados o acreditaciones de la/s formacion/es recibida/s. En caso de que la empresa disponga de
personal capacitado para formar en higiene alimentaria, y haga formacion interna, se puede rellenar la ficha de registro
del apartado 4.3 con todos los datos requeridos.

BRI TR B EA, MRATEREHTRRDEE)
BB, FIAFEA STROICRE IS 2 APERAAEL,

BENRIARFFTRA

NOTA. iF

Recomendacion de frecuencia minima de formacion: ZINAYEE) || S(ESRER .

— Personal de cocina, cada dos afios. FEAR , /.

— Personal de sala, minoristas o limpieza, cada cuatro afios. T AR. BEEARSFTEAR , BIUE,




ICR

4.3 Registro de las actividades formativas realizadas. SCHEITAIES)

" Nombre y apellidos de los asistentes. _ = Nombre de la actividad fo-l;'ggggn _ .
Fecha/s HEA SMEL S Lugar de trabajo. T{Etthr formativa 1 ISESIEHR Contenidos (*2) A&

(1) IEiII2EE

(*1) Tipo de formacion: (1) Inicial: basica, a cargo de la empresa o previa del trabajador; (C) Continua: reciclaje y novedades

(*2) Contenidos: (1) Practicas generales de higiene alimentaria; (2) Codigos de buenas practicas; (3) Sistema de autocontrol del establecimiento (APPCC, Prerrequisitos, GPCH); (4) Requisitos
normativos de la/s actividad/es realizada/s; (5) Formacion in situ o especifica del lugar de trabajo. En este caso, concretar el temario.

COEBEE (1) ¥atEl - BRI, AARRE SRS (C) BRI : EIFEH.
(2 RE: 1) RERESRME ; (2) RIFRIETN ; (3) BHEBEIITHIRR (APPCC, JGRERK. GPCH) ; (4) SEHERVESNRNEMER ; (5)
SeittE) IS TARZArE TRl MBI T | iBREsE) IR, Fotocopiar




5. PLAN DE CONTROL DE PROVEEDORES Y PLAN DE TRAZABILIDAD

CRIVTEE s i pd EIPER T e Sl

5.1 Condiciones de recepcién/expedicion y de la informacién de las materias primas y de los
productos elaborados. W&/AEFRHREMHFIHIKRES

Producto: F=hg : [] Aspecto correcto SMNRIER [] Identificado correctamente ¥RIRIEH
Envase/embalaje: [ integro 522 o g
Bes/a% [ Limpio y seco j&i5T 12

[] Vehiculo limpio y ordenado, sin condensaciones ni presencia de hielo.

LIREES | TQEUK | Tk,

[] Alimentos protegidos, separados adecuadamente y sin peligros de contaminacion.
BEmSRIZERIFoMR | I2E5RKK.

Transporte: 15 :

Recepcion/expedicion: ] Alimentos sin contacto directo con el suelo. B SittERE B,

WBs/ R 1S
[] Temperatura correcta de los alimentos (ver tabla del apartado 6.5 del Plan de
control de temperaturas). BfREELEH (1BEE REEHITLI6.5PHFK ) .

] Tiempo méximo de carga/descarga de 20 minutos. Ex1<2EEIATE]205547,

[] Materias primas (incluso si se compra al productor primario) acompafiadas de
Documentacion: {4 : albaran o nota de entrega, donde consten: identificacién del producto, cantidad, nombre
del proveedor y fecha de entrega.

Rt (BENRIREF-EWER ) fREPREates , H E#EE
FmmE. BE. HVERTRREEE.

Temperaturas maximas de [ ] Establecidas en la tabla del apartado 6.5 del Plan de control de temperaturas.
recepcionfexpedicion:  REfEREEEHIHI6. S5O,

W/ REREIRE

HAY QUE VALIDAR LOS ALBARANES APUNTANDO «OK» CUANDO SE CUMPLAN LAS CONDICIONES DE
RECEPCION/EXPEDICION DESCRITAS Y APUNTAR LA TEMPERATURA EN CASO DE ALIMENTOS
PERECEDEROS. CUANDO NO SE CUMPLAN, HABRA QUE ANOTAR «DEFICIENCIA» Y SEGUIR LAS ACCIONES
DEL APARTADO 5.2.

EEMARE , FEEIRANKE/ RS EEmTR L ok” , IIREBEEEENIC NEE.
WNRAFEEEN AR “deficiencia” FBRES. 2T AIIEITEE,

5.2 Acciones en caso de incumplimiento de las condiciones del apartado

ARFES AT FMRIRITEN.

En caso de incumplimiento de las condiciones del apartado 5.1, hay que RECHAZAR el producto comprado y ponerse
en contacto con el proveedor para notificarselo y acordar el retorno o el cambio o la accién pertinente en cada caso. Hay
que rellenar el registro de incidencias y medidas correctoras. En caso de retener el producto, habra que rotularlo como
«producto retenido».

NRAFFES 1 HHIFRM BB B A SHN AR RSB R e R S EESE BN BT FaTE0.
VRS RREFEAGERICRER. MRENE~ M , LArCL£ producto retenido” (1885 ) .




DOCUMENTACION A ADJUNTAR. ZMSINAYSZ44
— Registros, facturas o notes de entrega o albaranes de recepcibn y expedicion ya validados:

IBRE. REHCEMNIRIKR BB ER
— Los que corresponden a los alimentos perecederos, con una caducidad inferior a los tres meses, habra que

guardarlos durante seis meses. XN FREHRET=1BNEERRIXEVREE A,

— Los que corresponden al resto de alimentos, habrd que guardarlos durante un afio.

XN FEMM R AR —F

NOTA ;¥
En comedores colectivos sociales y en servicios de banquetes, se guardaran muestras testigo correctamente
identificadas (fecha y nombre del plato) de cada uno de los platos servidos (se recomienda una semana en

congelacion). fEAEMERRIENESRS T  MREF LIRS ERNBIEMRRAVER ( BEIRRM
BIR) (EWKFRRF—E2H).



5.3. Listado actualizado de proveedores autorizados. E5&FHEAHENEHIEHSE

Nombre / Razén
social. BHR/ES

Direccion. bk

Teléfono/Fax.BBiE/{EEH

Correo
electrénico. BB FHRE

Persona de
contacto.BX& A

Nam.
R.G.S.
(BESE

iims

Productos
subministrados . {&r7aY

46
mann




6. PLAN DE CONTROL DE TEMPERATURAS. B4

6.1 Equipos frigorificos. IS %E

T Termémetros
ertnpe- . Actuaciones de
X Namero | ratura ‘ _ » BELT mantenimiento
Aparatos %% 21 mé}fl')ma Tipo alimento B 5R2EEY Cugar preventivo (*4)
. Tipologia 5 A b
E=ap (*3) FRB LS

(*2) 2551 QAR

Nevera kg

Congelador &%,

Expositor IFIEHEHE

Camara frigorifica /&

Cémara congelacion

SR

O 00 o|d

] oOtros Efth :

(*1) Temperatura maxima: en aparatos de frio donde se conservan alimentos de diferente naturaleza, la temperatura maxima del aparato es aquella
gue conserva a temperatura adecuada el alimento mas sensible (ver tabla del apartado 6.5), es decir, la temperatura mas restrictiva.

BEeRE  AFMRETRENSEARRNSEEET , KRENESEENRFETEHRAERMEENEE (BN65TRE) | BIE™EINEE.
(*2)Tipologia:  termémetro  analégico  (Ta), termdémetro  digital (Td), sondas térmicas (S), programa informatico (P).

K5 BIREL (Ta) . HFEEM (Td) . PR (S) . WEHER (P).

(*3) Lugar donde se encuentra el termémetro: en vitrinas abiertas, a nivel de la linea de carga maxima; en camaras frigorificas (<10m3), en el punto m:
alejado del emisor de frio o evaporador. BRI EB4bAT | TEFFMEURISIEIER /R ERIGREKTL ; LSBT (<10m3) |, BSREE ARz,

(*4) Descripcion de las actividades de mantenimiento preventivo de los equipos y utensilios que lo requieran, incluyendo la revisién del funcionamiento
correcto y el contraste de los aparatos y de los termdmetros. Adjuntar también la ficha técnica o la factura de compra y el manual de instrucciones.

RPN B FARNTE R EER | EIERSIIREITTEETIRECEIER. BN LA IS RIWT A E AR AH.

6.3 Medidas de seguridad que eviten, en caso de desajustes o averias de los aparatos de frio y
calor, la contaminacion de los alimentos. fE/SPURERELREIIERTEEEE BMISRIILTSaE.

[] Se traspasaran los alimentos a otro aparato. NGB EIRES—IRE.

[l Se realizara la actividad de mantenimiento necesaria lo antes posible para solucionarlo.

MR RSCHEA BRI A RRIR BT,
[]Otras Efts:

6.4 Actividades de comprobacion. GUF{EI

[] Control diario y registro en la tabla 6.6 de la temperatura de los aparatos de frio/calor (mediante la lectura de los
sistemas de control de temperatura). BHEFICHRALRIREREGS. 6K (BILIZEEEHIRSR).
Responsable A=A :

[] Control del funcionamiento adecuado de los equipos de frio/calor. [$#UKEFIEFEINEEGE.

Responsable TAaZ= A :



6.5 Taula de temperaturas de los alimentos. BiiRERE.

Producto =5 Temperatura maxima senaE

Comercios minoristas de alimentacion BRZEEEE

Productos alimentarios refrigerados j$Hi&E 5 La que conste en la etiqueta (en general, entre 0 y 5°C)
1r&s EARIAE (—HRMS , E0E5°C)

Productos alimentarios ultracongelados i#E%8 &R Inferior a —18°C {f5F -18 °C

NOTA: Temperaturas maximas permitidas por tipo de actividad y alimento. Se admiten tolerancias de hasta 3 °C,
siempre y cuando se trate de situaciones puntuales (carga y descarga, apertura de puertas, etc.).

i RUSTRRSAFNSSRE, TIUESES3 (HAE , BIRENFNEBEIER (%5, F1%).
DOCUMENTACION A ADJUNTAR. M08 44.

— Ficha técnica de los equipos y aparatos que requieren mantenimiento o bien factura de compra y manual de

instrucciones. FFEAHFANRETIHERAIRARISREBE WL R ERIRBH.

— Facturas en el caso de actividades de mantenimiento de los aparatos de frio/calor.

RBLPIREREA R NIFERE.

7. PLAN DE INFORMACION ALIEMENTARIA PARA EL CONSUMIDOR. HEFiEEHENRREEITR

7.1 El establecimiento elabora, envasa, vende y/o sirve productos alimentarios con ingredientes alergénicos o
que pueden provocar intolerancias alimentarias, en adelante alérgenos.

KIEHWE. B2, HEN/BMNSBEHEMRS RSB EMAMHZENR R , LITHRISUR.
No: no hay que aplicar este plan.

B | FNRESLEAIT




