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Esta guia esta basada en el documento Simplificacion de los prerrequisitos en determinados
establecimientos del comercio minorista de alimentacion elaborado por miembros de la Comisién de
Flexibilidad del Comercio Minorista de Alimentacion del Grupo de Referencia de Autocontroles de
Catalufia (GRACAT).
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Presentacion

Entre los requisitos exigidos explicitamente en las normativas sanitarias, hay que mencionar
la necesidad de que todos los establecimientos alimentarios dispongan de su propio sistema
de autocontrol como método preventivo para evitar los riesgos sanitarios relacionados con
el consumo de alimentos.

Consciente de las dificultades de los pequefios establecimientos de comercio minorista
para desarrollar estos sistemas de autocontrol por falta de recursos y capacitacion técnica,
en noviembre de 2010 la Agencia de Proteccion de la Salud edité el documento Simplifi-
cacion de los prerrequisitos en determinados establecimientos del comercio minorista de
alimentacion con el objetivo de aplicar criterios de simplificacion y de requisitos minimos a
los autocontroles en establecimientos de comercio minorista y de restauracion.

A pesar de esta simplificacion, en las actuaciones de verificacion efectuadas por el personal
técnico de la Administracion local, se detecta que el nivel de aplicacion efectiva de autocon-
troles en los establecimientos de comercio minorista es bajo o casi nulo.

Por ello, un grupo de profesionales del Equipo Territorial de Salud Publica (ETSP) Barcelonés
Sur y Baix Llobregat Delta Litoral de la Agencia de Salud Publica de Cataluia; de los ayunta-
mientos de Castelldefels, Gava, Sant Boi de Llobregat y Viladecans; y del Servicio de Salud
Publica de la Diputacién de Barcelona ha elaborado el presente documento con la finalidad
de ayudar a los establecimientos minoristas de alimentacion a aplicar los autocontroles de
forma efectiva.

Confiamos que esta GUIA PARA LA APLICACION DE LOS AUTOCONTROLES EN ESTABLECIMIENTOS MINORISTAS
DE ALIMENTACION pueda ser un instrumento eficaz para garantizar que los alimentos que llegan
a la poblacion sean sanos y seguros.
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Introduccion

Los autocontroles son una serie de actividades necesarias para prevenir y controlar los
peligros sanitarios y para acreditar que se cumplen todas las condiciones que garantizan la
seguridad de los alimentos.

Su disefo, aplicaciéon y mantenimiento son de obligado cumplimiento por parte de los ope-
radores de empresas alimentarias de acuerdo con el Reglamento (CE) n° 852/2004 del Par-
lamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los productos
alimenticios.

La presente guia es una conversion del documento Simplificacion de los prerrequisitos en
determinados establecimientos del comercio minorista de alimentacion, editado por la Agen-
cia de Proteccion de la Salud (APS).

Recientemente, la publicacién del Real Decreto 126/2015, de 27 de febrero, por el que se
aprueba la norma general relativa a la informacion alimentaria de los alimentos que se pre-
senten sin envasar para la venta al consumidor final y a las colectividades, de los envasados
en los lugares de venta a peticion del comprador, y de los envasados por los titulares del
comercio al por menor, ha obligado a hacer una revisién completa del Plan de etiquetado de
alérgenos de las versiones anteriores para adaptarlo a las exigencias de este real decreto.

Asi pues, esta tercera edicidén de la guia es una actualizacion del susodicho plan que, a
partir de ahora, se llama «Plan de informacion alimentaria para el consumidor» y recoge la
normativa vigente en materia de informacion para el consumidor.

El documento se presenta en forma de fichas de los planes de autocontrol, faciles de im-
plementar en los establecimientos alimentarios y, por este motivo, puede constituir una
herramienta Gtil para los manipuladores de alimentos que trabajan en ellos.
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Descripcion

Objetivos

Proporcionar una herramienta sencilla y practica a los manipuladores de alimentos para
facilitar la implementacion de autocontroles, con la finalidad de garantizar la seguridad de
los alimentos que se producen, se elaboran, se sirven y/o se venden en los establecimientos
alimentarios.

Destinatarios

Titulares y personal manipulador de alimentos de establecimientos alimentarios:

e Establecimientos detallistas con un maximo de 10 trabajadores.

e Establecimientos de restauracion social que elaboren un maximo de 450 menus por
cada servicio de comidas.

e Establecimientos de restauracién comercial con un maximo de 10 trabajadores por turno.

Caracteristicas

Las fichas que conforman la guia se caracterizan por:

1. Incluir, como minimo, todos los datos que establece el documento marco Simplificacion
de los prerrequisitos en determinados establecimientos del comercio minorista de alimen-
tacion.

2. Ser muy faciles de cumplimentar por parte de los manipuladores de alimentos. El formato
ofrece diferentes opciones en forma de tablas o casillas que habra que elegir y marcar
en funcion del caso.

3. Ser sintéticas y tener un formato &gil.

La guia esta estructurada en siete planes de autocontrol y un registro de incidencias
y medidas correctoras:

Plan de control del agua

Plan de limpieza y desinfeccion
Plan de control de plagas y otros animales indeseables

A w0 Db~

Plan de formacion y capacitacion del personal



Guia para la aplicacion de los autocontroles en establecimientos minoristas de alimentacion / Z o’:/ »s L Pl P

ﬁf(i yd Je1 yd !)J}Q/JL{’ e u:A:u{ 10

Plan de control de proveedores y Plan de trazabilidad
Plan de control de temperaturas

Plan de informacion alimentaria para el consumidor

© N o o

Registro de incidencias y medidas correctoras

Instrucciones de uso

Se deben rellenar y mantener actualizados todos los planes de autocontrol. Esto permite
obtener la descripcion de las caracteristicas del establecimiento y de las acciones que se
llevan a cabo para controlar los peligros que pueden comprometer la seguridad de los ali-
mentos. El usuario de la guia debe marcar las casillas con una cruz cuando corresponda y
aportar los datos requeridos en las diferentes tablas y espacios que asi lo indican.

Se dispone de un registro Unico de incidencias y medidas correctoras para describir todas
las incidencias que puedan surgir en relacion con cualquiera de los planes, que se encuentra
al final de la guia. Algunos planes contienen, ademas, registros especificos. Las plantillas
de los registros se tendran que fotocopiar con el fin de permitir registrar las actividades de
control pertinentes a lo largo del tiempo y con la frecuencia requerida.

Cuando aparece un cuadro con un signo de exclamacion, significa que es un aspecto im-
portante a informar, destacar o avisar.

Todos los planes contienen el apartado «Documentacioén a adjuntar», donde se relacionan
los documentos que se tendran que anexar al plan para completarlo.

Los registros y el resto de la documentacién referente a los planes de autocontrol deberan
guardarse en el establecimiento y conservarse, como minimo, los rellenados durante el afio
anterior. Todos estos documentos tienen que estar a disposicion de la autoridad sanitaria.

ESTE DOCUMENTO SE DEBE RELLENAR EN CASTELLANO
La autoridad sanitaria debe entender su contenido.
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Los planes de autocontrol
Ay S

Nombre del establecimiento
:(L' {/l',ug/ UKJ
NIF/CIF Razén social
(%) i/ R PR
Domicilio del establecimiento
X K/l:uK/ u%

Municipio
Y
Objetivos de los planes de autocontrol
ol £ £ Joi ke

¢Por qué se necesita un control del agua? El agua puede ser vehiculo de peligros que
pueden pasar a los alimentos y afectar a su seguridad.
N85 LU g & 2Tt Sid 2 (6 s 256 21 ol &yt G ud U ¥y

- s 1A

¢Por qué se necesita un control de plagas? La presencia de plagas y de animales in-

deseables, que pueden constituir peligros o actuar como vectores, puede afectar a la

seguridad de los alimentos.
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¢Por qué se necesita un plan de formacién? Cualquier persona que trabaje en un esta-
blecimiento alimentario tiene que recibir una formacion adecuada de higiene de los alimen-
tos, que debe aplicar a su actividad laboral para garantizar la seguridad de los alimentos.
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¢Por qué se necesita un control de proveedores y mantener la trazabilidad? Para po-
der detectar cualquier alteraciéon que pueda comprometer la seguridad de un alimento,
hay que poder seguir su rastro a lo largo de todas las etapas (desde la recepcién de la
materia prima hasta la comercializacion).
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¢ Por qué se necesita un mantenimiento de la cadena del frio? El mantenimiento de los
alimentos a bajas temperaturas reduce y retrasa la multiplicacion de microorganismos y
la produccién de sus toxinas, que provocan brotes de toxiinfecciones alimentarias.
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¢ Por qué se necesita informar a los consumidores de los alérgenos? Hay que evitar que
ciertos componentes de los alimentos puedan actuar como alérgenos para determinadas
personas y, por lo tanto, hay que informar a los consumidores de los alérgenos contenidos
en los alimentos que se comercializan.
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Responsable/s de la aplicacion de los planes de autocontrol en el establecimiento
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Firma Nombre y apellidos

g oz

Fecha de la ultima revision de los planes:
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1. Plan de control del agua
o)) KJ}}?'/L GE |
1.1. Origen del agua
A 63

Otros Cisternas Mina Pozo Red publica

A0 wE0 D O oA

1.2. Instalaciones intermedias .
= | (B Aoy 1.2

Equipo de 6smosis Descalcificador general (no el particular destinado a un aparato)
G S (o E SO 82 o &P ) 8 U7 K pa
Otras: Equipo de rayos ultravioletas
A0 G S Ut (2 F o O
Capamdad/es Numero Depésito/s
m3 / / J/Lf/ e d:: ]
No Si Presencia de clorador/es
¢ QQD J)i}"d/ MLL/ u’/}{

Si la fuente de suministro es la red publica, no se dispone de ninguna de las instalacio-
nes del apartado 1.2 y no se supera el volumen distribuido de 100 m3/dia, no hay que
cumplimentar los apartados 1.3 a 1.6, pero hay que adjuntar una copia de la factura o
contrato con la compaiia de agua.

' c.md/Jmouzﬂ,uu’ng“Jwuufz,/,uw2fy,¢uuvtu¢x/mnﬁ
- J’Ldfuir‘d/(}tJ?‘u’/u'/ﬂl,/ﬁff(/é16/2.:.132.6’-4‘.(};//’,«# (§ L) oot
-c;d/ULE'a’l/d{._f'd/J//t

1.3. Usos del agua
Je1 ¥ 3y 1.3

Ropa de trabajo Higiene personal  Limpieza de instalaciones, equipos y utensilios
vy ] de- g1 Qo &=t us =Y ]
Otros: Elaboracion de hielo En preparaciones alimentarias o para beber
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1.4. Otros aspectos de la instalacion
MAEL 5L 14

Si. Del / De los siguiente/s metal/es:  No Las tuberias son metalicas:
L el J:S sur U] e[ g Qs AL

El consumo diario de agua es de:
m3 e J:S Y g § 2l gd&

1.5. Tratamientos del agua
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Dosificacion
) automatizada
Responsable ;Ipel?(:zgigr? 25 l{éi-'fgz'ﬁ’ Dosificacion | Producto Tratamignto
Iy 5 s € (v i 2y 36 ks
= No Si
b b

1.6. Operaciones de mantenimiento y limpieza de las instalaciones
y equipos de tratamiento
1 K Us sl I L{dl«w J(}E 2l ug';:(d/é./dté df) .1.6

Productos y métodos

Actuaciones de mantenimiento . L - . Relacion de
preventivo () Frec%nma de' I‘?([‘)'lezéa ?ei,:nfej:cg?n elementos a/limpiar
) Uk S Ju £ S 26 #l gl ~ ﬁ))f 7 2l Obe e S ot Qo 21,

Elementos
de las captaciones

1'5(&2.}5&&
AU

Elementos
de distribucion
A L
Elementos
de almacenaje
Vel Z é'./o/f:'
Elementos

de tratamiento

v L e d 4

(*) Descripcion de las actividades de mantenimiento preventivo de los equipos que lo requieran.

ceolos S eld L L £ L L Ju 5 St K L L U )
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1.7. Frecuencia de las comprobaciones siguientes

KR S oo AT

Otra (;cudl?) Anual | Mensual | Semanal | Diaria
€Uy £ < e s iy iy

Revisién del funcionamiento de los
] ] [] [] equipos de tratamiento del agua

de f Jus ddee S

Verificacion de la limpieza y mante-
nimiento de captaciones, elemen-
tos de distribucion, almacenaje y

[] [] [] [ tratamiento del agué

o sl /'/5/7:‘ J f/
J;JJWLJ; ! GJJ/C; Z_Ngd}

Control del cloro residual libre en el

] (] ] [] grifo (*1)
A K =B S s P (1)

Analisis de potabilidad (*2).
Tipo de andlisis:

O] ] ] A | FSef (At L

(1) Se controlaray se registrara (en el registro 1.8) el cloro residual libre en el grifo, segun su origen, con la siguiente frecuencia:
— Agua de pozo, se realizara a diario.
—Agua de la red publica con instalaciones intermedias, se realizar4 semanalmente.
— Agua de la red publica sin instalaciones intermedias, se realizard semanalmente o segun indique la autoridad sanitaria
competente.

(*2) En instalaciones con pozo, se realizara el analisis completo al inicio de la actividad y cada tres afios y, ademas, el segui-
miento anual de los parametros béasicos establecidos en la normativa. En caso de recibir el agua de la red publica y disponer
de instalaciones intermedias, se realizara el andlisis de control anualmente y, cada cinco afos, este se substituird por un
analisis de control de la red interna. Si no se disponen de instalaciones intermedias, se realizara un andlisis de control de red
interna cada cinco afos

K18 220) s A L 5 s S 2GS K e GG £ (2 QY )
i JLKJ/
(S /(6 Qlrss) L}quw,a_
Obr £ =tls § o wdwuf;m(i /P Qo) dH{JUuLuuf—
PRy J//I/ Gl o S B S e o pol £ T L df/ e Sl B K ()
CCJ/J’UU)JVVL//!'KGVUJJ/ Lf~Ul/u“u/y‘d/dté_‘:¢'zj_n£uﬂb“r£ Sl =]y wdvﬂ-\!
laLf(»’JLzéL/J/deb/JUuLd/ulu"._ufu(é.w;._,u,w’/(lbdv/: Koy A s Kuuutdwu_v

sy zey

Z
z
- ik

‘Z}%—\
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Documentacion a adjuntar:
}»’t‘/) ,1}1&‘

¢ Plano o croquis de las instalaciones que identifiquen: entradas, tuberias de agua fria y
caliente, depdsitos o aparatos descalcificadores, cloradores, filtros, etc. y salidas de agua
(enumerando los grifos)

s Pk s s Jﬁ”cm Wi QoS i plaUg Sb L B e

b J_»L/ ebld L dL (L Iy € Uss )

¢ Resultados de analisis de potabilidad laboratoriales.

-({jﬂéutficfg}béc*_édt L SpGsins e

¢ Programa de la limpieza de depositos (si no esta incluido en el apartado 2.6 del Plan de
limpieza y desmfecmon) y albaranes de mantenimiento de instalaciones intermedias.
= [ Qo o (U S 2.6 F o L g £ Lf(l;m dio o 1y 15 6 Qo S Uk o
Sl e £ S
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1.8. Registro del control de cloro libre del agua

=, KJ}}J/Z: J}K)JZ}" U GE .1.8

Cloro libre Grifo
Responsable (mg/1 o ppm) (¥) (indicar namero) Fgcha
Ay 2 /)g 02y (/}) (3’)7 6’1(:‘

(mg/l o ppm) ()

(*) Valor de referencia: 0,2-1 mg/l o ppm. Las muestras se deben tomar de los grifos del establecimiento y de forma rotativa.
ce U g LS F e U S L U Ly _ppm L 0.2-1mgll A R ()
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2. Plan de limpieza y desinfeccion

ok ¥ 5 £17 . Jis 2

2.1. Equipos y utensilios utilizados en la limpieza y desinfeccion

U Tl iy LU & LG Fiz o e 24

Otros: Cubos y fregonas Escobas  Estropajos y bayetas
:Z)D el ubJL D D4 D by Kil. sl D

Lavavajillas automatico Limpieza a vapor Tunel de lavado
d{?/{:fd/'c}”:u’:/,m éu,ac_?;ugm S B[]

Otros: Equipos de alta presion Lavavasos
A0 Sty YR oSl vk

2.2. Relacion de productos para la limpieza y desinfeccién

&//‘3 d/ui()‘!{ L uﬁ(f?!], ) JUJ 2.2

Utensilios:

e’

Equipos
de limpieza:

SR ) (e Cocaerts

ook Sk R g 7
1
2
3
4
5
6
7

Los productos de limpieza y desinfeccion se mantendran siempre dentro de sus enva-
m ses originales e identificados con sus etiquetas.

' b S et juéJ.‘J/,%nguf/u:,gﬁuu:uf.ég:/‘ffsu?(ﬁéf(:“v.m&u»
|
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2.3. Almacenaje, limpieza y substituciéon de los utensilios
y de los productos de limpieza

(};A{" 23 &’lii :025 K‘fb}l{. PRI Jli«ﬂ 2.3

Los estropajos, bayetas, fregonas y cubos se limpian después de su uso y se desinfectan a diario.
Kb U SN e iz sin il S Do & Je S Uy o v g £ E0 gy [

Los estropajos, bayetas, escobas y fregonas se sustituyen antes que estén en mal estado.
Kb Udw & Lu oS ey o U ugy & Z0 gy [

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

e 2t e it e LSS A A P LT (s [

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

P! ngé/bﬁk Lﬂéd/d_//a /..7 ;Ed.)‘f ._ﬂ/i.t'u:ju’ Léugﬂi/?ﬁéﬁl []




Guia para la aplicacion de los autocontroles en establecimientos minoristas de alimentacion / Z 025/5 »s L Pl P

if(cd. Z Je £ 75}3'/le/’ e UJA.QUK 22

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

Uel? L B U Ty s U el 6 2.4

En caso de producirse alteraciones diversas:
e § s UlF s P

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

S Sdnk S Ju b e e 22 F O

Si se averia el lavavajillas automatico, los utensilios utilizados para la preparacion, elabo-

racion y servicio de los alimentos se desinfectaran con un bafo de agua con lejia después

de su lavado.

P it s 2T KB s Ly Lt e Je g S L e b S § TS ST
Kb e flre cxTl@mdi ol ird Ex

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 alimen-

tario.

LAl ke 0o 8L L o § T U e i Ji”gé.@g&%&/@

b €U U ALl d e W

Se retiraran todos los alimentos antes de realizar actividades de mantenimiento o repara-

ciones para evitar contaminaciones y se limpiara y desinfectara a fondo la zona antes de

introducir los alimentos.

é/ ok s> PSS OT N ;b/Lla k(ﬁ’q FESOT &‘ = oL Jlﬁ: m{; :i z LL{ e LwodTS S5 []
‘nga gyﬁgcﬁlim;}u;ﬁcl&c

2.5. Frecuencia de realizacion de actividades de control
IS o8 D 25

Control visual de la limpieza y desinfeccion de los locales, instalaciones, equipos, utensilios
y superficies: diaria.

ins s S E 6 Qe S & 2T s eV s [

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

s :J}f/&; / u’}) K Jus af; 2! i; LT ol ys =[]
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Documentacion a adjuntar:
) .,}u”
¢ Etiquetas o fichas técnicas de los productos de limpieza.
U A E Ly L e
® Facturas de las actividades de mantenimiento realizadas.

Sl L LD L Ju fs

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

_{O/nga:"’ =Lla s J‘ Z d/’{/"’@' Jff 3 Ugf L}/uf e K Ju a{) L L S sl s ;‘,Uf‘u’fé’” o
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2.6. Proceso de limpieza y desinfeccion

S ¥ 1z (e 26

Productos y métodos de limpieza
y desinfeccion (método y num. del

Relacién de
superficies,

Frecuencia | Producto de la tabla del apartado 2.2) “F .
Responsable Actuaciones de mantenimiento preventivo (*2) . . i 3 5. i utensilios y equipos
- - , { J ; & - ( 3) {(J’j L ‘f/r‘:l/. I dlu’ 9 Lf:‘/}'{ a IImpIar (*1)
A 5 (F2) Ykt Ju 2 UL (*3) 54 (A ed gt 222 gf?u' K30 S ‘ry | UT 5/
- y . e Al
DesLnfe§:0|0n Limpieza (*1) = f LTGW
12 QLo
Suelo ..
J/
Paredes
Je
Techos .
Superficies de trabsj;g/

(*1) Listado de todos los elementos del local a limpiar de que se dispone, como por ejemplo: campana extractora, fogones, planchas, microondas, horno, picadora, caldera, cortadora, mezcla-
dora, neveras, congeladores, vitrinas expositoras, cadmaras de frio, armarios, vajilla y utensilios de servicio, cuchillos y otros utensilios de trabajo, etc.
(*2) Descripcién de las actividades de mantenimiento preventivo de los equipos y utensilios que las requieran. Adjuntar también la ficha técnica o la factura de compra y el manual de instrucciones.
(*3) D, diaria; S, semanal; Q, quincenal; M, mensual; T, trimestral; SE, semestral; A, anual, o especificar.

e A UE s WG T Mt 26 22 R op G S LS T S o LS g B S By B A e §J6e e o s U A 2 ()

Wy SRCH PRI Ry §V-421

ISR T g g8 O AR SUIDS S & el § i Ly e L d L Uu £ St K DL =T U (2)
E s 2u S LA e Lol SE el Sk o p T MM s L ik p1Q s 2 iS o2l () D
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3. Plan de control de plagas y otros animales indeseables
Uk Kd}"/(é 511;‘{ Pl P z U)/jlg Vet 4_/)3 2! U)f:(u;ﬁ/ 3

3.1. Se dispone de contrato con una empresa externa que lleva a cabo el
control de plagas

e ulrcdvf&) “.bﬂdb L/J}" w4 Z@Ld:u;/)bf’y/.SJ
< 04 &~ £ : ¢

ROESP num.: Si. Nombre: No
#ROESP peg a0

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

] &gﬂl 2 L L, 51&"; F{ogps Ku”ulg ValV Jl:uK ik 3.2
a) Barreras fisicas
U460 S (a
Mosquiteras: intactas, sin rupturas.
Ust 2 $5 et Jer e ot A L]
Puertas: cierran sin dejar aperturas.
S QLo gl e i [
Exterminadores de insectos «Insectocutores» por electrocucion.
=T A LH/LU z’: = Ug ]
Exterminadores de insectos «Insectocutores» por lamina adhesiva.
=T A ;2/2_'5 s & [
Desaglies: con sifones y tapas.
ués s S# K S8 ]
Integridad de los paramentos (suelo, paredes, techos): ausencia de grietas y agujeros.
3,&7' = u;;’/r‘ 2l Us s :(J:{ S ‘J/) ;‘«l}" []

b) Barreras mecanicas

S §5 (b
Cebos.
ez | Je [
Trampas mecanicas.
g §ge O

c) Barreras biol6gicas

K (S A) d P (c

-

Trampas con feromonas.
wxg & gurs 2]
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3.3. Medidas higiénicas
A P Jlo 33
Productos alimentarios, depésitos o cisternas de agua: correctamente protegidos.
5 UG s 0 e § LV
Retirada de basuras. Retirada diaria de la fraccién orgénica. )
WA 2iss € 3 Qe B A K 2 [

Ausencia de acumulacion de liquidos en los suelos (correcta pendiente hacia los desaglies).
(con s S b 8 o, £ 58) Gz (4o S E (70

Correcta estiba de los alimentos en los almacenes, camaras y zonas de manipulacion.

S Sy d/._«(l/i o & L L/(KE g/;r’)fD

3.4. Tratamientos con plaguicidas

Jl.’:’”! K 1s J’J/&’/"’ 3.4

En caso de indicio de presencia de insectos o roedores, hay que avisar a una empresa
especializada para que haga el diagnéstico y tratamiento pertinente. Esta empresa tie-
ne que estar inscrita en el Registro Oficial de Establecimientos y Servicios Plaguicidas
(ROESP). Hay que adjuntar el documento informativo previo (descripcion de las actua-
ciones a realizar) y la descripcién de las medidas aplicadas (diagndstico, tratamiento y
medidas de seguridad) que proporcionara la empresa de control de plagas.

CMJ/J{[LL}.‘I(?J[Q Z J’/}'J’Sz’rb‘wtﬁuf Yo L}/Lyz -3 o/:f) cé‘.)?,&;}’)‘/Gﬂ/
Registro Oficial de Establecimientos y Servicios Plaguicidas § u:{ VI - S ? ¢S
J}/"IL SN E e b G cboUs (22 S8 Z Ao 27l UsissK) (ROESP)
2olos § 2B £ 2 it (eokss § liBl pb) 2obs Qb £ &L o o S S S

e (W A S s £ (2l JBE Ut S
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3.5. Frecuencia de los controles visuales que se realizan

ST E Ll & 35

Estado de limpieza de los locales y las ba-
rreras fisicas

Diaria J}}”/K L}L&é Juj)gj Salb sl /Eui{ bk

N5 Estado de mantenimiento de los locales y
las barreras fisicas

J;}J/K Juz m{: Juj}gj Sl /Q;/{ng

Frecuencia: Integridad de las barreras
):Dj J,;f{ G’/} u(ujzg/

Presencia de insectos o roedores en las

Frecuencia: trampas u otros indicios de plagas

WL Gae S ury LU;'/“ U L Ul
Z 24l f" Py

Documentacion a adjuntar:
}Jt‘/J ,«:r}lb

® Plano o croquis de las instalaciones que identifique las barreras fisicas, quimicas y biolégicas.

e § S e S Uik deb s (L g S L S e

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

-Vg;fgd{sﬁ/u: ROESP «§ Js# £ Usilile 3 o otr J1 o
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4. Plan de formacion y capacitacion del personal

O K Bt ed § i A

4.1. Formacion del personal del establecimiento realizada por

Sew d ot £ Ak .41

Nombre y apellidos del responsable: La propia
b€ 25 | empresa:
Cargo: b u’r s
047
Nombre y apellidos del docente: )
Py B0k
Cargo:
o4
Nombre y apellidos del responsable:
L1yl
Cargo:
o4
Nombre y apellidos del docente: )
Py 63t
Cargo:
o4
Empresa: Empresa/s
L ¢ | externals:
Nombre y apellidos del responsable: b J{d/” []
22 Kty el
Teléfono:
uAY
Empresa:
e b/u"?r
Nombre y apellidos del responsable:
L1yl
Teléfono:
Uk
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4.2. Comprobacion diaria de la aplicacion de las practicas de higiene
aprendidas en las actividades formativas

G i § S § bt £ & o e 6o Ut U o 37 a2

Se comprueba visualmente el cumplimiento de la higiene del personal (higiene corporal,
lavado de manos, indumentaria, etc.).

Lo oY s § UL e Q) G $F S s £ Jee d5 O
Se supervisa que no hay ningun trabajador con sintomas, lesiones o enfermedades que
puedan repercutir en la seguridad alimentaria.
A L Sp gt ke uge L Ui e A e &8 e Qe S o § el v [

N -

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.).

e KU g) s Z Ju# Jo’«?’ J(o/f} g e f}’ [b;") =l fjl b'ar;" = él&-ﬂ Jufiﬂ' []
S A S S O L

Si se dispone de certificados o0 documentos acreditativos de la realizacién de cursos
de formacién, en ellos tiene que constar: nombre de la empresa externa o de la perso-
na formadora, fecha/s de realizacidon 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. Sélo en caso de no disponer de certi-
ficados o en caso de que no conste alguno de estos datos, habra que rellenar el registro
del apartado 4.3.

zr);ag./“:nZw;;Lf”djjg/»f4uff+,’Juiq{/}btf}&fgu’i:?:/f!é'//f&f)’
wip ¥ U .}MuKfz_udﬁ»u:u//@f/“émfdfJur;// &*i‘rbegd?rd'5
dL m@/ S e G (2643 5F) gt £ U (164355 £ § e

-gﬂU//;%/K4.3d€“cu:;’«/}“JL%;/’EC«L}L’”,,}W
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Documentacion a adjuntar:
]Jt”} ,-‘f}ih’

e Copia del manual de la formacién recibida.
QAL 2t i U
e Copias de los certificados o acreditaciones de la formacion 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. .,
U:L/l: Z JLM d/._«(’u’4/)}’ &}//C’JL s df/jlﬂuk’{d//";t'/, &f&u’%?:/‘éﬁg/uo,égjfﬁ [
Mgf//;f_uwrw,,lwum.sj*??%fgﬂfz,;%;

Nota
2
Recomendacion de frecuencia minima de formacién:
DA U(};;{ﬂ[é&;:/“
e Personal de cocina, cada dos afos.
» Jl/ »y L P &:/’E o

¢ Personal de sala, minoristas o personal de limpieza, cada cuatro afos. )
» Jl/ /Lp/" L LI L J:/ 0/ ;Zy/l{” Ku'ff: o
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4.3. Registro de las actividades formativas realizadas

kueS 32§ as

3

Contenidos (*2) for;lsé)i g:(*1) Nombre de la actividad formativa Lugar de trabajo Nombre y apellidos de los asistentes Fepha/s
(2) i £ U *1) rﬁ S s (L Ku’f/ G o4 (b sy Z e Gt

(*1) Tipo de formacion: (1) Inicial: bésica, a cargo de la empresa o previa del trabajador; (C) Continua: reciclaje y novedades.
(*2) Contenidos: (1) Practicas generales de higiene alimentaria; (2) Cédigos 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.
ERY V- - (P (P s STV J©) e KWL L e F L d{‘d,g{ Az . S s (1)
bt £ U Ut Ul et G £ B () bl SuiF L U o S (8) GPCH 1 F Ll APPCC (6§ Ui b £ 0K (3) ‘u/‘g/" Z1(2) S J7 § Qe § T (1) et () ;;/Q
: : p : : : N,

&
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5. Plan de control de proveedores y Plan de trazabilidad

Uty g € S L A B

5.1. Condiciones de recepcion/expedicion y de la informacion de las mate-
rias primas y de los productos elaborados

:«%ﬂ,{/d/ Jl//[/ Ures ol JJ‘"@L; Z 4/[{5’ ! rl} 5.1

Identificado correctamente Aspecto correcto Producto:

Iy &lﬁ’c_uvuu &//;,.}PL] &ff’{,

Limpio y seco integro Envase/Embalaje:

..@/J‘ o [ J'[D ug/b/:;} /'-é’.f‘gjv}f

Vehiculo limpio y ordenado, sin condensaciones ni presen- Transporte:
cia de hielo. )

AL sl D 7 Sl $ ] eV

Alimentos protegidos, separados adecuadamente y sin peli-
gros de contaminacion.

0T e ;/’7 s J)}JT/}’ oﬁf = %/’ ol yy:4 SOr; []

Alimentos sin contacto directo con el suelo. Recepcién/Expedicion:

uj &.@/&g/’; = J’/ K.ﬂ/i [] Jl//[/ dr";

Temperatura correcta de los alimentos (ver tabla del apartado

6.5 del Plan de control de temperaturas)

§6.5 u’? Z Uk Z J/L = N7 :u) Sy N 2/) K ’/U’ []
-

Tiempo maximo de carga/descarga de 20 minutos.
ot 20 ol = polJ RSy D []

Materias primas (incluso si se compra al productor primario) Documentacion:
acompanadas de albaran o nota de entrega, donde cons-
ten: identificacion del producto, cantidad, nombre del pro-
veedor y fecha de entrega.
gd/)/Lw/ JJL m’l/‘r)’lﬁ]c;/!u/u’/l/u <b) JL({&-D v g)
{/LL/ A el d/./;l/ = SnrP £ PP J} 2ixr e

_Z/zl:' d/d/)j 23 (.L'

Establecidas en la tabla del apartado 6.5 del Plan de control Temperaturas maximas
de temperaturas. de recepcidén/expedicion:

- Z g//’& o J”; Z 65 u:"c . Uk Z J}"/'/é =7 ;n: [] &/VL}/)K:{/L Jl//[/dr‘ﬁ

' Hay que validar los albaranes apuntando «ok» cuando se cumplan las condiciones de

B recepcion/expedicion descritas y apuntar la temperatura en caso de alimentos perece-
deros. Cuando no se cumplan, habra que anotar «deficiencia» y seguir las acciones del
apartado 5.2.

J/ioydr’:/'u'u‘“v/Och_LL/J;:’/u ~VM Sl S p & Jod 1 doos
= u”w deficiencia ¢ < u“ e L Jz/!/ & ez .m AL AVE] < u£ N7

_u/f/uwtéu*szwcmwj
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5.2. Acciones en caso de incumplimiento de las condiciones
del apartado 5.1.

S 5 pair g st 2 S 812 (8 Jud 1 dres) § B 5 52

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».

A L LTl N (S o) B LAy im e ud pim 2 G} § 51 FF
b oS 2 WSl b b £ o e VS Y LS G M g e A L
_uf’d (Jv £2) producto retenido ¢ UT (= J &bz - (il b A 220 K U Skl sl

Documentacion a adjuntar

Jals ol
¢ Registros, facturas o notas de entrega o albaranes de recepcion y expedicion
ya validados:

— Los que corresponden a los alimentos perecederos, con una caducidad inferior a los
tres meses, habra que guardarlos durante seis meses.

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

el et bos Lot £ S bz 2k
74 s Lol Z [m“. ﬂ/c., ol uf s d/t(g sl JE _'«r;‘ e J$ d’; 2 ¥ h:d’j 70 2 —
Ny
€ w5 5 s Jvug/‘ug ..fyi* e Jis J(ﬂ U’/U a0y £ —

Nota
Y

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).

3! 6/@) u; oSl e &) ey L Uss el UU/JJ,}" o Lbfu: VVd Juitof;}. sl Usb (lab S
_(+ 3[0 J/j d/ 2, e //’./. O23) L & ug) Z gj:/la é/ J:‘}‘;f L (r’l: gJ’;)’
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5.3. Listado actualizado de proveedores autorizados

cod 25 NS il s WBI K A 53
o . Correo 4 . s Nombre / Razén
Productos suministrados Num. RGS | Persona de contacto lectroni Teléfono/Fax Direccion ial
Sy 0 ) ~RGS N electronico Jﬁ/ LAY X socia
Sy ear 39/ 7 —J qu” ROz =4 ~% rbgd{/rb
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6. Plan de control de temperaturas
Utk Kd;/"fé N7 2u5 B

6.1. Equipos frigorificos
VT LS ks e

Termdémetros Tempe-
Actuaciones Py ratura
de mantenimiento Tipo maxima | ,, -
preventivo (*4) Lugar |Tipologia de alimento (1) Numero Apa“ra"tos
L fideica| @ | @ FEAs g O B
Al £ (3) | F(2) 20
: =7
Céamara frigorifica
2o ks []
Nevera
¢/ 0
Cémara
de congelacion
b np L]
Congelador
12 L]
Vitrina expositora /
mural
S a1 b o4 2 [
Otras:
20

6.2. Aparatos caldricos (equipos de conservacion de alimentos en caliente)

(&UTL é/ /V/. (/(:’/_J/Ui) P d./r/ .6.2

Tipologia

Actuaciones df’ mantenlmlenfo preventivo (*4) termometro (2) Numero Aparafos
Ui £ Ju o5 FLet (*4) ot =T

K F(72)

Armario caliente

d/u’ (// D

Bafio maria

g ~&LZU
ALY /D

I3

Horno

ol [

Otros:

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

(*2) Tipologia: termémetro analégico (Ta), termémetro digital (Td), sondas térmicas (S), programa informatico (P).

(*3) Lugar donde se encuentra el termometro: en vitrinas abiertas, a nivel de la linea de carga maxima; en camaras frigorificas
(<10 m3), en el el punto mas alejado del emisor de frio o evaporador.

(*4) Descripcién 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.

Sl e o 2 e bt A7 0 /fo g < " A7 T L LS ez ;/:/ (1)
_(& VK65 )= /'/;ﬁ~5,4:’ML/L»./Z_J’J(}’_¢V&£J/]

_(P) (1/,/?/,;{‘ (A A 7 (Td) KA S (Ta) /-’l./ S e (2

e B LB L Sk (10m) JLW;JJ»LJUJ*JWV S PGS )

& E L\ Famus 2 AL ol e bbb £ 4 £ Ju s $1 60 2 L =0T us# (+4)
4}’% il db‘% V(

La temperatura de los alimentos dentro de los aparatos caléricos tiene que ser igual o
superior a 65 °C. Si no se cumple este limite, habra que rechazar el alimento. En caso
de que se tomen otras medidas correctoras que garanticen la seguridad alimentaria, hay
que anotarlas en el registro de incidencias y medidas correctoras.

S Jyuu/u-a,wymu/ ﬂ/u*’d/,65_,/v,mKJ/ym£_,012_1,¢/(/
b T L L el G L Lo e § 58 £ b N1 keSS 3758
e G el 22 £ B G

6.3. Medidas de seguridad que eviten, en caso de desajustes o averias

de los aparatos de frio y calor, la contaminacién de los alimentos

L &S St e in B QP Ut el ln LSS L1 63
i Fe d L

Se traspasaran los alimentos a otro aparato.
Kb st ST o S S8 [

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

J;w{dmhb/ud/dwi; Az /',&idiz_/’/dp}’/d']

Otras: )
A

6.4. Actividades de comprobacion
A Fud 6.4

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).
a3l GAIA J': 6.6 6.7 l,?u L =Tl L/(r// I (2 z &iw‘g d/ur'tk’] Z J!}"/Z: =7 ;N:) D
o i

Responsable:

M2
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Control del funcionamiento adecuado de los equipos de frio/calor.

Responsable:

DFREE LoaiTln S e [

My 25

6.5. Tabla de temperaturas de los alimentos

Jf! ¥ =7 :3/) s ..«(Ui .6.5

Temperatura maxima

4 -
SN s /

Producto
LAlg

Comercios mlnorlstas de alimentacion

/L:/K e (}":/ 0

:/LZ’_A_U/

La que conste en la etiqueta (en general, entre 0
y5 °C)
,v/(u'wd/)SulO/ub(l; yuﬁu"d')i
(s

Productos alimentarios refrigerados
I b b b
Sy ek

Inferior a -18 °C

Productos alimentarios ultracongelados

Fe S G718 g itz
Carnicerias
S S et
7°C Carnes
WSS Sy
3°C Despojos
1SS Uz b Z ek £ tS
4°C Carne de ave
2SS 22K (0 Fs 6 ) iy
4°C Carne de conejo
SRRV SIS

Igual o inferior a 2 °C

Foan LS uhie

Carne picada y preparados de carne picada
yzdde & ud

Igual o inferior a 4 °C

Foan LS & lia

Preparados de carne B
Uz § e etf

Inferior a =18 °C

Fe 1S §8S5 18

Preparados de carne congelados
Jrzdd e et

Pesca
g6 S

derias

@,}J‘f

Proxima a la de fusién del hielo (0 °C)

US S S50) o Lomr o L L i

Productos de la pesca frescos

S L & e

Que no afecte negativamente la inocuidad y la
viabilidad, manteniéndolos vivos

J6 L LW ek e /":’/u'ié

s .’>/} l/’)

7 0kJ 1l ¢ /

Moluscos bivalvos vivos

£;dﬂ 33 04J

Igual o inferior a —18 °C

Fuan L iS5 3518

Productos de la pesca congelados

A, £ HE e

Igual o inferior a -9 °C

FoanZ iS5 ¢/s-9

Productos de la pesca congelados en salmuera

A LB L L
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Establecimientos de restauracion
JI:UKL y:f"} s

Igual o inferior a 8 °C si se consumen antes de
las 24 h desde la elaboracion

iujL/_}/"u'ﬂ)L 24M£L//b/’
/'/ A/ f u’j 58 | Comidas refrigeradas
Igual o inferior a 4 °C si se consumen pasadas LW

24 h desde la elaboracion._

Tl S S Lyl 2w LSS
L/'/é:,v/u’"/dj4

Igual o superior a 65 °C | Comidas calientes

P &S 65 65 WS
Pastelerias
S
Entre 0y 5 °C Produtctgs de pasteleria, bolleria, confiteria y
e £ 40§ S50 | FETE : ,
e Y= s o Uit bR S £ o S ik

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 puer as, etc.).

w=Fy el Z_:U) < Jr". ‘,)'G J/ {j%/ ub’v“' J/;} 3 le 2 J'a/l; =7 :.?/: - J}’ J‘b Jlb/‘ (:’ v( /Lug o S5 s
/} O i)‘{gzbu
Documentacion a adjuntar
]..’t‘./) edlb/
¢ Ficha técnica de los equipos y aparatos que requieren mantenimiento o bien factura de
compra y manual de instrucciones.
_{.C(K;’akhy i J’ {d/’,«“j L ‘b’:’: (%] u‘«?'/ d/u; e K JL 4{) i Z C«UTE" uf.."i' u> o

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

Lt e $ES b Lo s STl LSS 1
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6.6. Registro de control de temperaturas de los equipos de frio/calor

KD Lo miron & eaTln S oS 1142 6.6

Dias del mes (indicar mes y afo)

0% ) o £ &
Equipos
31 30|20 |28 |27 |26 25|24 |23 22|21 20|19 |18 |17 16|15 | 14| 13|12 |11 10 de frio/calor
L[(Z/'M
= UT s
F2

4
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7. Plan de informacioén alimentaria para el consumidor

U K bk Jiz 2 L Flo T

7.1 El establecimiento elabora, envasa, vende y/o sirve productos alimen-
tarios con ingredientes alergénicos o que pueden provocar intole-
rancias alimentarias, en adelante alérgenos (*)

LS g BN 2P g e Lol ] 2sf o A L A T
() lbzl Kbl pe ool 2Ty Ja L

No: no hay que aplicar este plan.
S oenp S o L

Si: se tiene que aplicar el plan 7.
< ST oo [

(*) Estos ingredientes son los que figuran en el apartado 7.2 de este documento (establecidos por el Reglamento UE
num. 1169/2011) y todos aquellos que determine la normativa alimentaria en el futuro.

;Jmu“u“‘”ym(w 9! u/££1169/2011/ﬁl:’£u"!d// éu*?zu/céummfwum 0
Lyl e g

7.2. Las materias primas utilizadas y los productos que se comercializan
son o llevan los siguientes alérgenos
e IS s L g s awr gL Ll & eai L ol o i 7.2
&
Huevos y derivados Soja y derivados Granos de sésamo y derivados
UZ e ool it [] Uzl U ar [ ygitle utsinl J [

Crustaceos y derivados Leche y derivados Altramuces y derivados
sl (o/;é) {f?) /}’lp u’jﬁD J A S}LLJ[M o0 [ J A ;};LLJ[/)I u,/,/.’; []
L = Frutos de cascara Dioxido de azufre (SO,) y sulfitos
Cereales con gluten (trigo, (anacardos, almendras, en concentracién superior a
cebada, centeno, avena, nueces, avellanas...) 10 mg/kg o 10 mg/l expresado
espelta, kamut...) y derivados como SO,
y derivados Y ool £E) J”f M Js [ d (!/ J’ 10 ¢ }Kd (i/ J‘ 10 []
I3 # r/d/ ) &bl z J%D J7 3Pl e O sl (___d,v V’d’; /}’ i e /J
___(,»J/ dig ke (& f‘“J/ Ao , Sz & u"iw
pio y derivados
Lz )ﬂ' = P J ol (S ) d)/ ] Moluscos y derivados
Pescado y derivados JZ U7 P e Yl 240
U7 = Ul O

Mostaza y derivados
Cacahuetes y derivados UZ 3w e S sl ur s [
Uz e s E L [
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— Se debe evitar la contaminacion cruzada en todas las manipulaciones realizadas.

— Las proteinas alérgenas del latex pueden ser vehiculadas a los alimentos y causar re-
acciones adversas tanto al personal manipulador como a los consumidores sensibles.
Cuando sea imprescindible usar guantes, se recomienda sustituirlos por guantes de
otros materiales, como vinilo o nitrilo.

- La informacién de los alimentos que pueden provocar alergias o intolerancias siempre
debe tenerse por escrita en formato papel o electrénico en el mismo establecimiento,
tal y como lo indica el apartado 7.6, y debe estar a la disposicién del consumidor que
la solicite y de la autoridad sanitaria.

g e G EI7 U LW o e W ) Jffijut/? S g on
LA T L b I B e gt g E o Tt L Fay PH L
<Q‘/JW'KUJC/;;£J"}EJ:;~;;“L 2L JW'KUJU/;%<Q‘?2/¢/@ V)
cb &l Brany Ub Ao 2 ddk (18 & 5 &S 1 B e LY 57655 5o

<éi',£gd’_n‘/’z'éj.£UU’}’G‘W{‘GSOU"?/V/(JJ:‘ZAMJ é’ﬂu@%’k%@f“ 03

7.3. Descripcion del control de las materias primas y de los productos

recibidos
=olos JJ;}J/L J‘{fl{, s (G o4 Urs 1.3

Se controlan las etiquetas de las materias primas para identificar los posibles alérgenos.

e S UF AR LD D LS e § 2

Se solicitan a los proveedores las fichas técnicas y/o las declaraciones de alérgenos de las
materias primas que se compran.

«La(}(.au{l.;"//;;d//‘-?/‘&//ﬂJ?qugﬁd/JLrGLbé_(?gtjc]//l{{’D

Otros (¢ cuales?):

(?d'./) /f) []




Guia para la aplicacion de los autocontroles en establecimientos minoristas de alimentacion / Z 025/5 »s L Pl P

ﬁf(éj. Z Jlﬁ/l Z !)J}Q/JL(’ o u:A:u{ 42

7.4. Descripcion de las medidas que garantizan la separacion y la identi-
ficacion de las materias primas en el almacén

colos § eldl £ s e § S 1 st § U bt S T4

Los productos destinados a personas con alergias o intolerancias (p. €j.: sin lactosa, sin gluten,

sin apio, etc.) se almacenan en contenedores cerrados y separados del resto de los alimentos,

en los estantes superiores con el fin de evitar posibles contaminaciones cruzadas.

SK ki) B E Sl Lopio e GHEL LS pe & & oD
- bl U// o /f“(/v 3 /?}’IL — :b‘ﬁl = U}J/’/!; u’/;; 9 (';f/(uﬁf; ‘d/

Los productos se almacenan en sus envases originales o se colocan en otros recipientes

en condiciones adecuadas de higiene y estanquidad, y se conservan todos sus datos iden-

tificativos (etiquetas).

S8 ot §d :},itsuﬁq)fg/,iu/g§.t@uﬂyﬁu:ugj?/,;£uf/u”“@tww[]
< t’bVJ/JJ’/"/}’//L'j(?U Z u’;mc“.&lg Jd}fj'

Los productos en polvo o liquidos (harina, salsas...) se manipulan con cuidado y se cierran

bien para evitar derrames accidentales. )
S bl St U U F et 1 e bt S (s LT U B L 2]

7.5. Frecuencia del control visual del etiquetado de los productos para
asegurar que todos los alérgenos constan en la etiqueta

woee of 4 e 9 o ¢ °. . o
EyL] gd}}(u'}" Z )’f& J/fl/,., ‘i e d&:ﬂ Jz,n é/-"/l rl/{,)f'f.} 7.5
Cuando se elabora de nuevo el producto o se inicia la actividad.
NS 2 AU Y PR Iy O VA
Cada vez que se modifica la férmula o se realiza un nuevo ped[do de etiquetas.
Cuando hay cambios en la normativa sanitaria aplicable. )
-LLJ"&/«?J:&’}&:«?"%D
Cada seis meses.
Sy pf Ve D

Otras frecuencias (¢ cudles?):

(?d'/) /f) []

7.6. La informacion sobre los alérgenos se dispone por escrito (*)
(*) /dt.lf PR d’i oAb o le: L /‘2/! .7.6
a) Como establecimiento minorista, donde se venden alimentos a granel y/o envasados,

mediante:

e L}lp J&}}/éé/f&&i/ug_ﬂ/iuw W /l:ugd: uﬁ}/.“/f (a

Rotulos, situados en un sitio visible al lado de cada producto, que indiquen sus alérgenos.
‘fun é}-’%/' J ‘d/u}f £ f[w L %14[ ‘ugg []

Carteles o plafones, situados en un sitio visible, con los alérgenos de cada producto.
e Lo S PN L eyl g g6y L
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Etiquetas en los envases con la relacion de ingredientes destacando sus alérgenos.

g A g ML L AL e S [

Documento interno (fichas de produccion con los alérgenos de cada producto...) a dispo-

sicion de los consumidores y de la autoridad sanitaria, junto con un rétulo situado en un

sitio visible que indique que la informacion sobre alérgenos puede solicitarse al personal

del establecimiento.

W LA P L S w2 Loy Gl e (AU 25 § A £ Ay p) ) 246 ]
< UC u((._,l.}’”u"gzt L//u;u”/uf{ywuwu@f.ﬂ/

Otros sistemas (z,cuéles?):

(?db;’/) rUzJ /f) []

b) Como establecimiento de restauracion, mediante:
HU Jl:}/gé u’u:”i/ (b

Rotulos, pizarras o plafones, situados en un sitio visible, que identifiquen los alérgenos de
cada plato.
e F s § 2N LG5 p e g £ W LSy L S e OF [

Carta o menu que indiquen los alérgenos de cada plato.
gL @)L g o &0

Documento interno (fichas de produccion con los alérgenos de cada producto...) a dispo-

sicion de los consumidores y de la autoridad sanitaria, junto con un rétulo situado en un

sitio visible que indique que la informacion sobre alérgenos puede solicitarse al personal

del establecimiento.

LA FL N E DL Gty Ao (AU b $E AL 28y p) s [
<c.gckad’/k._,l.}’”u"gztL/}!c;u”/&fgrwjuwd/rufuf/ﬁuw

Otros sistemas (;,cuales?):

(‘.‘d./) r(b) /f) []

c) Como establecimiento donde se venden o sirven alimentos a distancia (por teléfono o
Internet) con transporte al domicilio del consumidor, mediante:

A L Z L LS s (e wAK) ol F (c

Folletos o pagina web con los alérgenos de cada producto (se informa antes de la
compra).

-‘Luifd; :,L)J""uﬁz./g L/)’é %'4/&;61’{]';)% ‘@’ %sz)flﬁm

Albaran, folleto informativo o etiqueta con los alérgenos de cada producto (se informa
en el momento de la entrega).

e TG U LA L ey i £k g P L et s e e [
Otros sistemas (¢ cudles?):
(?d[) (Uz) EJ []

(*) De acuerdo con la normativa vigente, la informacién alimentaria obligatoria debe estar escrita en catalan y espafiol.

e G el U L S L T s i e £ ad G ()
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Documentacion a adjuntar:
}»’t‘/) ,1}1&‘

¢ Fichas de produccién o recetas de los alimentos, menus o platos elaborados en el esta-
blecimiento, con la relacién de los ingredientes y los alérgenos destacados.
SFW DO e f S U fJ;ggﬁ;’:’,J;g AN SUEA QS Or
¢ Etiquetas o fichas técnicas de los productos que se compren elaborados o listos para el
consumo y que se sirvan, fraccionen o vendan a granel, con la relaciéon de los ingredien-
tes y los alérgenos destacados.
ﬁg)&{iuf,u;LL?L/.g;;zd./ug/é%&u#z{ﬂr/?Lué_kg;{;’z.u;_g,ﬁ/g .
SFW 2D O e S et
¢ Archivo de un modelo de todas las etiquetas de los productos que se envasen en el es-
tablecimiento.

Wl b LS L Ll e L LUK e
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7.7. Listado actualizado de los productos alimentarios servidos y/o vendidos en el establecimiento que contienen alérgenos

Y &5 J‘Uf /‘5?)’ gL ‘Jb/jl/... L1 b é L/ o PAAD Jl:)/( g7

Sustancias que pueden provocar alergias o intolerancias (marcar con una cruz, X)
(B UEEX) U 5wl KGN 2
(&vv M UC L - Alimento, plato...

s

Altramuces | Moluscos

£S5

Didxido
de azufre /
sulfitos

comercializado en

Leche, Cereales S

G;'Zg:;ge Mostaza Apio Z:::tg: incluida Soja |Cacahuetes| Pescado | Huevos |Crustaceos|con gluten il estab.|e0|m.|ent9

il g v (6 7) 6K A Eljj;osa Ly ¥ e i ) A 8F | L uf S dl e G
‘ " o sy [ d/ uﬁ

Esta tabla puede usarse:
— Para informar al consumidor de los alimentos comercializados que contienen alérgenos si se coloca en un sitio visible.

— Como documento interno (si también se coloca un cartel en un sitio visible que indique que la informacién sobre alérgenos puedes consultarse al personal del establecimiento).

— En caso de no cumplimentar esta tabla, se debe informar al consumidor de los alimentos comercializados que contienen alérgenos de cualquiera de las formas descritas en el apartado 7.
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8. Registro de incidencias y medidas correctoras
2246 2 el sl =Bl .8

Responsable Medida correctora Incidencia detectada (*) Fgcha
Sy 5 AL (S kel Sis (T () G

(*) Descripcion detallada del tipo de incidencia que afecta a un plan de autocontrol. En caso de incidencias en la recepcién y/o expedicion de alimentos, se especificara el nimero de albaran, el producto en
cuestion y su proveedor.
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