Guia simplificada
para la aplicacion
de los autocontroles en
establecimientos minoristas

de alimentacion

(establecimientos sin elaboraciones)
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Los planes de autocontrol 33 Js3s ciluw

Nombre del establecimiento:
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Responsable/s de la aplicacion de los planes de autocontrol en el establecimiento
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Nombre y apellidos

Fecha de la ultima revision de los planes:
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1. PLAN DE CONTROL DEL AGUA
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1.1. Origen del agua

1.2. Instalaciones intermedias

Equipo de 6smosis
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Otras D
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Capacidad/es - Volumen
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Otros || Cisternas | | Mina [ | Pozo [ | Red publica []
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il gy / Aldai 1.2

D Descalcificador general (no el particular destinado a un aparato) D
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m3 / / TN
No D
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1.3. Usos del agua
Ropa de trabajo D Higiene personal D
ol S LS Slia A
Otros D Elaboracién de hielo D
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Equipo de rayos ultravioletas D

Sl S UV

Numero Deposito/s D
Si D Presencia de clorador/es
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Limpieza de instalaciones, equipos y utensilios D
e (S Y 5l sinie Sl spu

En preparaciones alimentarias o para beber D
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2. PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
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2.1. Equipos y utensilios utilizados en la limpieza y desinfeccion

Gindia sl eV My s S Jleniad ) S 8 ol ja sl e 2.1

Otros D Cubos y fregonas D Escobas D Estropajos y bayetas D Utensilio§
s A G s Al ol s sl o 38 Y
Lavavajillas automatico D Limpieza a vapor D Tunel de lavado D Equipos de limpieza
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Opdie S 32 (S 82 i e Gl sl Sl  Lrinde Jlia
Otros D Equipos de alta presion D Lavavasos D
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2.2. Relacion de productos para la limpieza y desinfeccion
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Concentracién de Temperatura de uso

principio activo (%) (F= fria, C= caliente) Producto NUumero
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LOS PRODUCTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION SE MANTENDRAN SIEMPRE DENTRO DE
' SUS ENVASES ORIGINALES E IDENTIFICADOS CON SUS ETIQUETAS.
©
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2.3. Almacenaje, limpieza y sustitucion de los utensilios y de los productos de limpieza
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Los estropajos, bayetas, fregonas y cubos se limpian después de su uso y se desinfectan a diario.
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Los estropajos, bayetas, escobas y fregonas se sustituyen antes que estén en mal estado.
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Los utensilios de limpieza se almacenan en un local o dispositivo separado del local donde se manipulan o
almacenan alimentos, que es:
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Los productos de limpieza se almacenan en un local o dispositivo separado del local donde se manipulan o
almacenan alimentos, que es:
é . . . . é . L e
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2.4. En caso de desajustes o averias de los locales, instalaciones, equipos y/o utensilios
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Se realizard la actividad de mantenimiento necesaria lo antes posible para solucionarlo.
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2.5. Frecuencia de realizaciéon de actividades de control
2318 Gsae 8w (S U358 25

Control visual de la limpieza y desinfeccion de los locales, instalaciones, equipos, utensilios y superficies:
diaria.
A5ey 1 Js38 Lk S lha (S mhas sl YT ¢ sisia ol s (IS []

Control visual / manual del mantenimiento y funcionamiento de instalaciones, equipos y utensilios:

diaria.
A1 ey p U s sl JSET S T gl G siie ctileats [

DOCUMENTACION A ADJUNTAR:
IR gliud ay gllaa

e Etiquetas o fichas técnicas de los productos de limpieza.
ot WS L Sl (SSs S GiS3) S lias

e Facturas de las actividades de mantenimiento realizadas.
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¢ Fichas técnicas o facturas de compra y manuales de instrucciones de equipos, aparatos y
utensilios que requieran mantenimiento.
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3. PLAN DE CONTROL DE PLAGAS Y OTROS ANIMALES INDESEABLES
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3.1. Se dispone de contrato con una empresa externa que lleva a cabo el control de plagas
o oalae e (Jgm SOV My S8 s S e sl o S os)sils saelS 311

ROESP num.
i ROESP

No [ |
ESNS

Si. Nombre | |
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3.2. Medidas preventivas para evitar la entrada y la permanencia de plagas en el establecimiento
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a) Barreras fisicas

e Mosquiteras: intactas, sin rupturas
e Puertas: cierran sin dejar aperturas.

e Exterminadores de insectos “Insectocutores”
por electrocucién.

e Exterminadores de insectos “Insectocutores”
por lamina adhesiva.

e Desagues: con sifones y tapas.

¢ Integridad de los paramentos (suelo, paredes,
techos): ausencia de grietas y agujeros.

b) Barreras mecéanicas

e Cebos.
e Trampas mecanicas.

c) Barreras bioldgicas
e Trampas con feromonas.

3.3. Medidas higiénicas
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e Productos alimentarios, depdsitos o cisternas de agua: correctamente protegidos.

e Retirada de basuras. Retirada diaria de la fraccién organica.
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e Ausencia de acumulacién de liquidos en los suelos (correcta pendiente hacia los desagues).
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e Correcta estiba de los alimentos en los almacenes, camaras y zonas de manipulacion.
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3.4. Tratamientos con plaguicidas
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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.
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3.5. Frecuencia de los controles visuales que se realizan
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Diaria
~ s

Estado de limpieza de los locales y las barreras
fisicas
-0 S Js S S b (S G5S) gale sl Lalal

Estado de mantenimiento de los locales y las
barreras fisicas

2 S Js AS S Jle 50 (S 058 gale Hyl alal

Frecuencia Integridad de las barreras
* 2 a3 8 iy (S g5
Frecuencia Presencia de insectos o roedores en las trampas u
-aa3 | otros indicios de plagas
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DOCUMENTACION A ADJUNTAR:
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¢ Plano o croquis de las instalaciones que identifique las barreras fisicas, quimicas y biolégicas.
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e Siprocede, contrato con la empresa de control de plagas autorizada e inscrita en el ROESP.
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4. PLAN DE FORMACION Y CAPACITACION DEL PERSONAL
myaia S G i gl palad (S G S 4

4.1. Formacion del personal del establecimiento realizada por:
(R S b i S e 41

Nombre y apellidos del responsable: La propia
i om S ey | empresa:

Cargo: eS|
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Nombre y apellidos del docente:
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Cargo:
DO

Nombre y apellidos del responsable:
. ?L..\‘J‘}_:\LSJ‘JM.J

Cargo:
DO

Nombre y apellidos del docente:
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Cargo:
DO
Empresa: Empresa/s
pb S eS| externals:
Nombre y apellidos del responsable: oS s |
. (aU\J}ngJ\JM.J
Teléfono:
D osils
Empresa:
Pl 1S S

Nombre y apellidos del responsable:
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Teléfono:
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4.2. Comprobacién diaria de la aplicacién de las préacticas de higiene aprendidas en las
actividades formativas
Hlia e st & s i ¢ Ganal ) (S Gom S Gl K S e 4.2

Se comprueba visualmente el cumplimiento de la higiene del personal (higiene corporal, lavado de manos,
indumentaria, etc.).
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Se supervisa que no hay ningun trabajador con sintomas, lesiones o enfermedades que puedan repercutir
en la seguridad alimentaria.
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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.).
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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.
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DOCUMENTACION A ADJUNTAR:
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e Copia del manual de la formacion recibida.
.‘Sa\susﬁequscs&yjamd)m}*

e Copias de los certificados o acreditaciones de la formacién recibida. 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.
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5. PLAN DE CONTROL DE PROVEEDORES Y PLAN DE TRAZABILIDAD
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5.1. Condiciones de recepcion / expedicién y de la informacién de las materias primas y de los
productos elaborados

i€ (S Jl)) [ (dsas sl S oS3 8 S L sl Jwals 511

Identificado correctamente Aspecto correcto Producto
L
oﬁ&&t\ﬁf&‘;\u‘)d I:‘ Md‘kﬂ.}éc_\m‘)d D :‘:‘S“J.-:’
Limpio y seco integro Envase / Embalaje
S e [ desa [ S /S
Vehiculo limpio y ordenado, sin condensaciones ni presencia de Transporte:
hielo.
o S Gl Ds) G e s sl e 538 [ & ) 5

Alimentos protegidos, separados adecuadamente y sin peligros
de contaminacion.

ﬁ\)‘:&L#ééJ}“)}\bﬂéﬂhCﬂé:\kk.—h&m sL_,é;Au_i\J_,i I:‘
Alimentos sin contacto directo con el suelo. Recepcion / Expedicion:

e ESES S 3w A8 S s [ bl [ (Jsas
Temperatura correcta de los alimentos (ver tabla del apartado
6.5. del Plan de control de temperaturas).

6.5 (i S O S U8 S Sloa e d) G Slm a0 S S [
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Tiempo méaximo de carga / descarga de 20 minutos.

Eia 20 o3 ol 3 0 € 560 Ly oy [
Materias primas (incluso si se compra al productor primario) Documentacion:
acompafadas de albaran o nota de entrega, donde consten:
identificacion del producto, cantidad, nombre del proveedor y - 31 gtiad
fecha de entrega.

AU S J i by s g (S lalas (52 W 1 A s sy ol la) Jweals [ ]
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Establecidas en la tabla del apartado 6.5. del Plan de control de Temperaturas maximas de
temperaturas. recepcion / expedicion:
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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.
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5.2. Acciones en caso de incumplimiento de las condiciones del apartado 5.1.
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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”.

sl il S 0 ) S 5 SOl (Sl Gl ) (0e0S 0) Ll A S EST g 2 g 2 MR g i s RIS (S 51 S
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DOCUMENTACION A ADJUNTAR:
IR sliud ay gllaa
e Registros, facturas o notas de entrega o albaranes de recepcién y expedicion ya validados:
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- Los que corresponden a los alimentos perecederos, con una caducidad inferior a los tres meses,
habra que guardarlos durante seis meses.

LS, s Solegn 58 2o oo (0 Sl Sl ) e Qsmia —w SIsa Iy 8 50 QA sty s Jasisa
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- Los que corresponden al resto de alimentos, habra que guardarlos durante un afio.
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6. PLAN DE CONTROL DE TEMPERATURAS
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6.1. Equipos frigorificos oVl S oS08 6.1

TermdOmetros
Actuaciones de Arala gl Temperatura
manteni.miento Tipo de maxima Numero Aparatos
preventivo (*4) Lugar Tipologia alimento (*1) i l
= ﬁ«: &5‘-,-(-’*2‘;1-}&\ (*,3) (*2) and S S) 558 :.\‘La $ :...:.a: 3
La &ulj DI A ( 1)

(*3) (*2)

Céamara
frigorifica
~lA VRS

Nevera
zep L

Céamara de
congelacion
Al ) A
Congelador
BBtEC
Vitrina
expositora /
mural
| ol asSss [
sl ) g
Otros:

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

(*2) Tipologia: termémetro analégico (Ta), termometro digital (Td), sondas térmicas (S), programa informéatico (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 mas
alejado del emisor de frio o evaporador.

(*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 termémetros. Adjuntar también la ficha técnica o la factura de compra y el manual de instrucciones.

n. ; o : R -
¢ ¥ S

A& K K65 07) o2 2n i ol c
-(P) ‘v"v.; 1% (S) (%< J ,:] A 72 (Td) <\ 2

e & L& WL S (10m>) L Lb by

SC WV WU bl clmpoWWaha b o & UK 22

6.2. Medidas de seguridad que eviten, en caso de desajustes o averias de los aparatos de frio y calor, la
contaminacion de los alimentos

Clalad) gllia A S sy S0l €SI 5a (G Qypea (S g pal@ bl A e YT Iy 5 S s SLlug 6.2

Se traspasaran los alimentos a otro aparato.
VI3 e Al oy S Spsa [

Se realizaré la actividad de mantenimiento necesaria lo antes posible para solucionarlo.
S e S S S (S eSn s Slals 8 S 5K ds Sia [



6.3. Actividades de comprobacién Sl aaai 6.3

Control diario y registro de la temperatura de los aparatos de frio / calor (mediante la lectura de los

sistemas de control de temperatura).
.EJ&JLSQJ\);A;JJLSJJ‘;‘SS,\}U}J_)J\ M\ﬁi;&ﬁﬁ/;ﬂﬁ(cﬂcs@.&aﬁss‘}nﬁwdj‘)ﬁls&)\);/\;‘)d) D

Control del funcionamiento adecuado de los equipos de frio / calor. )
Js SIS Gyl S il 503 Kty Sl < L]

6.4. Tabla de temperaturas de los alimentos dE 8@ m i SShHs 6.4
Temperatura maxima Producto
Syl Al o) = 0dly ) &5\#

Comercios minoristas de alimentacion
SRS S g R0 A S iy s

La que conste en la etiqueta (en general, entre 0 y 5°C) | Productos alimentarios refrigerados
(O 0 SBE Fuw s K55 510y shale) 5 leSd e dal s OISy oSS
Inferior a -18°C Productos alimentarios ultracongelados
18- &S = B R i ¢ K3 Gl gias denic

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.).

> e : . x - 2 -
t | 5 ~ » > ’ | #

LM Il JESE SN FLS (7G58 U i N A7 20 JE UG Qb Z 7 O Ak

TSR S

J
( 2ot - PR 1YY

DOCUMENTACION A ADJUNTAR:
J9liud a glkaa

e Ficha técnica de los equipos y aparatos que requieren mantenimiento o bien factura de compra y manual
de instrucciones. )
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e Facturas en el caso de actividades de mantenimiento de los aparatos de frio / calor.
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7. PLAN DE ETIQUETAJE DE ALERGENOS
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7.1. El establecimiento elabora y envasa productos
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[ | No: no hay que aplicar este plan, pero el consumidor tiene derecho a conocer los ingredientes de los
alimentos que se venden y/o sirven. Se mantendra la etiqueta y la informacion sobre ingredientes
alérgenos de productos abiertos, y se evitara la contaminacion cruzada en las manipulaciones
realizadas.
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