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INTRODUCCIÓN: 

Objeto y alcance: El presente documento pretende ser un manual de autocontrol adaptado a la actividad concreta de cada uno de los puestos de productos de la pesca congelados ubicados en el Mercado Central de Pescados. Los puestos de productos congelados suponen el 40 % del total del mercado.
El sector pesquero está viviendo un tiempo complejo, con un horizonte donde se divisan incertidumbres. El principal argumento que tenemos es la calidad y la seguridad de nuestros productos, por ello hay que prevenir cualquier problema que se pueda llevar a cabo, y de ahí, la elaboración de la correspondiente guía.
Definiciones:
Productos de la pesca frescos: los productos de la pesca sin transformar, enteros o

preparados, incluidos los productos embalados al vacío o en atmósfera modificada, que no se hayan sometido a ningún tratamiento distinto de la refrigeración para garantizar su conservación.
Producto de la pesca separado mecánicamente: cualquier producto obtenido extrayendo la carne de los productos de la pesca por medios mecánicos que ocasionan la pérdida o alteración de la estructura de la fibra muscular.

Productos de la pesca congelados: los productos de la pesca sin transformar, enteros o preparados, que se  hayan sometido a un tratamiento de congelación para garantizar su conservación.
Productos de la pesca preparados: los productos de la pesca sin transformar que se hayan sometido a una operación que afecte a su integridad anatómica, como evisceración, descabezado, corte en rodajas, fileteado y picado.

Producto de la pesca preparados congelados: los productos de la pesca sin transformar que se hayan sometido a una operación que afecte a su integridad anatómica, como evisceración, descabezado, corte en rodajas, fileteado y picado y sometido a un tratamiento de congelación para su conservación.
La Guía se ha estructurado en 8 apartados que recogen las actividades a realizar en cada uno de los campos a los que se refieren, con la finalidad de prevenir todos los peligros que potencialmente o significativamente pueden acaecer como consecuencia de la actividad de los puestos mayoristas y que son los siguientes: 

· Buenas Prácticas de manipulación
· Plan de limpieza y desinfección

· Plan de formación de manipuladores 
· Trazabilidad

· Etiquetado

· Gestión de Subproductos

· Gestión Documental

Buenas Prácticas de manipulación: 

Con el objeto de prevenir los posibles peligros sanitarios, todas las actividades se llevarán a cabo de forma que ayuden a evitar su aparición. Las actividades encaminadas a la prevención de los mencionados peligros se refieren tanto a las manipulaciones a las que se someten los productos como a los hábitos de higiene personal de los operarios.

ASPECTOS RELATIVOS A LA HIGIENE DEL PERSONAL:

Vestirse correctamente con ropa limpia y cómoda de uso reglamentario y exclusivo que la empresa puede poner a disposición de los trabajadores.

Se debe mantener un aseo adecuado, lavándose las manos después de usar el wc tantas veces como sea necesario durante el trabajo. Existen lavamanos de acción no manual, dotados adecuadamente de jabón líquido y toallas de papel de un solo uso.

Prohibido fumar ni comer en la Nave de Pescados.

Durante la manipulación cubrir con vendajes impermeables las heridas o cortes. El manipulador que padezca una enfermedad de transmisión alimentaria o esté afectado, entre otras patologías, de infecciones cutáneas o diarrea, deberá ser excluido temporalmente de la manipulación.
ASPECTOS RELATIVOS A LAS MANIPULACIONES DE LOS PRODUCTOS PESQUEROS CONGELADOS.
DURANTE EL ALMACENAMIENTO: la estiba ha de ser correcta, el almacén permanecerá ordenado, limpio y los productos convenientemente aislados del suelo, siempre colocados en palés.
La temperatura de congelación, no debe ser superior a -18°C. La cámara de congelación debe tener un dispositivo de registro de la temperatura situado en un lugar donde sea fácilmente visible.
La cámara de frío, debe estar a 0 grados centígrados.
DURANTE LA EXPOSICIÓN Y VENTA: Se mantendrán sus productos en sus envases originales, y nunca se vaciarán las cajas para su pesado. Si se mantienen los productos en la cámara de congelación deben estar a la temperatura correcta.

Para su exposición fuera de la cámara, han de meterse en unas vitrinas a -18°C, no deben estar los productos fuera, o bien en la cámara de congelación o bien en la vitrina, en ningún momento debe romperse la cadena de frío.
Se anotará la temperatura semanalmente tanto de las cámaras, como de los arcones.

Los productos no aptos se retirarán inmediatamente de la venta depositándose en el contenedor de subproductos.

Si hay algún producto que no se vaya a vender pero deba volver a su proveedor inicial, puede acumularse un período de tiempo corto en la cámara de congelación, bien precintado y con una nota que indique el destino que va a llevar.

ASPECTOS RELATIVOS A LOS MANIPULADORES DE RESIDUOS: 

Los residuos (restos de embalajes, envases, plásticos, etc…) generados durante la actividad deben ser retirados de forma inmediata a los contenedores de la Nave de Pescados, evitando su acumulación. No se depositarán, en el suelo, ni en el muelle.
OBLIGACIONES NORMATIVAS:

Reglamento (CE) 852/2004 Relativo a la higiene de los alimentos.
Plan de limpieza y desinfección: 

La limpieza es una operación de especial relevancia en la industria alimentaria. Su correcta realización evita riesgos de contaminación microbiana procedentes de los equipos, utensilios, superficies, ambientes, y manipuladores.

La limpieza cumple dos objetivos fundamentales:

· Obtiene alimentos seguros que no supongan riesgo para la salud.
· Evita que los alimentos se alteren con facilidad, produciéndose cambios en sus caracteres organolépticos (color, olor, textura) y conservación.

El programa de limpieza y desinfección se encuentra dirigido a los objetivos citados y abarca desde la recepción de productos hasta su expedición.

Limpieza: es la operación mediante la cual se eliminan todos los residuos visibles (restos de producto en diversos sitios, papeles, cartones, plásticos…) los cuales favorecen el desarrollo de microorganismos contaminantes para los alimentos.

Desinfección: es la operación que debe realizarse después de la limpieza (si quedan residuos se disminuye e incluso se anula la acción del desinfectante) y que tiene la finalidad de eliminar o disminuir los microorganismos presentes hasta niveles que no supongan un riesgo de contaminación de los productos.

Los locales destinados a alimentos deben conservarse limpios y en buen estado de mantenimiento, de forma que permitan una limpieza y desinfección adecuadas, incluyendo protección contra contaminación y plagas, por lo cual: 

· Las superficies serán lisas y fáciles de limpiar y desinfectar

· No se dispondrá de equipos y utensilios de madera.

· Los huecos de debajo de las escaleras, escritorios, expositores, así como los desagües que se encuentren en el interior del puesto, se mantendrán limpios, de forma que no constituyan focos de contaminación y posibles refugios de plagas.

El plan de limpieza y desinfección contempla: 

i. Todas las dependencias y los equipos a limpiar y desinfectar

ii. El método de limpieza y frecuencia

iii. Los productos utilizados aptos para la industria alimentaria.

Se cumplimentará el registro de estas actividades que rellenará diariamente la persona encargada de comprobar el estado de limpieza y conservación de instalaciones y equipos mediante inspección visual diaria. En caso de observarse deficiencias, se anotarán en el registro de incidencias, así como las medidas correctas adoptadas.

Los utensilios y productos de limpieza deben estar guardados en un lugar específico; bien en un armario, o bien en un cuarto independiente, para que no puedan contaminar los productos pesqueros.

El material de limpieza se mantendrá limpio y en perfecto estado de uso, debiendo reemplazarse cuando esté deteriorado.

OBLIGACIONES NORMATIVAS:

Reglamento (CE) 852/2004 Relativo a la higiene de los alimentos.
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EQUIPO A 


LIMPIAR


PRODUCTO *


METODO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION


FRECUENCIA


1. Retirar restos groseros


2. Aplicar agua a presión con manguera hacia sumideros


3. Barrer en húmedo


4. Aplicar detergente con cepillo y aclarar con manguera


5. Secar al aire


1. Retirar restos groseros


2. Aplicar detergente, aclarar


3. Aplicar desinfectante, dejar actuar


4. Secar al aire


Comprobar dotación


1. Retirar restos groseros


2. Aplicar detergente, aclarar


3. Aplicar desinfectante, dejar actuar


1. Retirar restos groseros


2. Aplicar detergente, aclarar


3. Aplicar desinfectante, dejar actuar


4. Secar al aire


1. Vaciar contenedor


2. Aclarar con abundante agua


3. Aplicar detergente, aclarar


4. Secar al aire


1. Vaciar y trasladar los productos a cámaras refrigeración


2. Retirar restos groseros y aplicar agua a presión


3. Aplicar detergente y aclarar


4. Aplicar desinfectante, dejar actuar y aclarar


5. Secar con papel


1. Retirar restos groseros


2. Aplicar detergente-desinfectante y dejar actuar


3. Aclarar y secar al aire


1. Vaciar y trasladar a otra cámara. Cortar el frío


2. Aplicar detergente-desinfectante en húmedo


3. Dejar actuar


4. Aclarar y enjuagar con bayeta


5. Secar. Conectar frío


1. Aplicar detergente-desinfectante


2. Frotar con cepillo


4. Aclarar y secar al aire


1. Barrer con cepillo sin levantar polvo


2. Aplicar detergente-desinfectante


3. Frotar con fregona


4. Aclarar y secar al aire


1. Aplicar detergente-desinfectante


2. Frotar con bayeta


4. Aclarar y secar al aire


1. Aislar los elementos de la corriente


2. Desmontarlos y limpiarlos aparte


3. Eliminar el polvo y la suciedad con paño húmedo


4. Aplicar detergente-desinfectante con bayeta


5. Enjuagar y secar con papel


* Esta casilla la rellena el titular o jefe del puesto según los productos que utilice en cada caso.


PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION


BASCULA


Diaria





SUELOS





Diaria


LAVAMANOS DEL 


PUESTO





Diaria


ESTANTERIAS, 


UTILES Y 


SUPERFICIES 


TRABAJO





Diaria


CONTENEDORES 


DE RESIDUOS





Diaria





EXPOSITORES


Semanal


PAREDES / 


TECHOS EN 


ALTURA








Semanal


PANELES 


VERTICALES


Semanal 


(refrigeración) 


Semestral 


(congelación)


CAMARAS





TRASPALETAS





Semanal


Semestral


SISTEMA DE 


ILUMINACION





ESCALERAS





Semanal


Semestral




INSTALACION O 

EQUIPO A 

LIMPIAR

PRODUCTO * METODO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION FRECUENCIA

1. Retirar restos groseros

2. Aplicar agua a presión con manguera hacia sumideros

3. Barrer en húmedo

4. Aplicar detergente con cepillo y aclarar con manguera

5. Secar al aire

1. Retirar restos groseros

2. Aplicar detergente, aclarar

3. Aplicar desinfectante, dejar actuar

4. Secar al aire

Comprobar dotación

1. Retirar restos groseros

2. Aplicar detergente, aclarar

3. Aplicar desinfectante, dejar actuar

1. Retirar restos groseros

2. Aplicar detergente, aclarar

3. Aplicar desinfectante, dejar actuar

4. Secar al aire

1. Vaciar contenedor

2. Aclarar con abundante agua

3. Aplicar detergente, aclarar

4. Secar al aire

1. Vaciar y trasladar los productos a cámaras refrigeración

2. Retirar restos groseros y aplicar agua a presión

3. Aplicar detergente y aclarar

4. Aplicar desinfectante, dejar actuar y aclarar

5. Secar con papel

1. Retirar restos groseros

2. Aplicar detergente-desinfectante y dejar actuar

3. Aclarar y secar al aire

1. Vaciar y trasladar a otra cámara. Cortar el frío

2. Aplicar detergente-desinfectante en húmedo

3. Dejar actuar

4. Aclarar y enjuagar con bayeta

5. Secar. Conectar frío

1. Aplicar detergente-desinfectante

2. Frotar con cepillo

4. Aclarar y secar al aire

1. Barrer con cepillo sin levantar polvo

2. Aplicar detergente-desinfectante

3. Frotar con fregona

4. Aclarar y secar al aire

1. Aplicar detergente-desinfectante

2. Frotar con bayeta

4. Aclarar y secar al aire

1. Aislar los elementos de la corriente

2. Desmontarlos y limpiarlos aparte

3. Eliminar el polvo y la suciedad con paño húmedo

4. Aplicar detergente-desinfectante con bayeta

5. Enjuagar y secar con papel

* Esta casilla la rellena el titular o jefe del puesto según los productos que utilice en cada caso.

PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

BASCULA Diaria
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Instalaciones de limpieza diaria: 


suelos, báscula, lavamanos, 


estanterías, útiles y superficies de 


trabajo, contenedores de residuos, 


aseos.


Instalaciones de limpieza semanal: 


paneles verticales del puesto, 


cámaras de refrigeración, 


expositores, traspaletas, escaleras de 


subida a la oficina.


Instalaciones de limpieza 


semestral:


 cámaras de congelación, 


sistemas de iluminación, techos y 


zonas altas de las paredes.
































REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION


Marcar con una X la casilla correspondiente la supervisión de las operaciones de limpieza y desinfección.


COD. REGISTRO____________


INCIDENCIAS


MEDIDAS CORRECTORAS




Mes y año________________

INSTALACIÓN/EQUIPO

1 2 3 4 5 6 7 8 910111213141516171819202122232425262728293031

Instalaciones de limpieza diaria: 

suelos, báscula, lavamanos, 

estanterías, útiles y superficies de 

trabajo, contenedores de residuos, 

aseos.

Instalaciones de limpieza semanal: 

paneles verticales del puesto, 

cámaras de refrigeración, 

expositores, traspaletas, escaleras de 

subida a la oficina.

Instalaciones de limpieza 

semestral: cámaras de congelación, 

sistemas de iluminación, techos y 

zonas altas de las paredes.



REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Marcar con una X la casilla correspondiente la supervisión de las operaciones de limpieza y desinfección.

COD. REGISTRO____________

INCIDENCIAS MEDIDAS CORRECTORAS



Formación de los manipuladores:

La formación del personal manipulador en materia de higiene alimentaria, es fundamental de cara a la prevención de peligros sanitarios que conducen a la aparición de enfermedades derivadas del consumo de alimentos. Por lo que todo el personal manipulador debe tener formación adecuada en esta materia.
El Real Decreto 202/2000 de normas relativas a los manipuladores de alimentos, queda derogado por el Real Decreto 109/2010 por el que se modifican diversos reales decretos en materia sanitaria.
Se establece que la responsabilidad de la formación de los manipuladores de alimentos se llevará a cabo por los operadores de la empresa alimentaria, que habrán de acreditar, en las visitas de control oficial, que los manipuladores de las empresas han sido debidamente formados en las labores encomendadas.

Las empresas alimentarias deben garantizar:

· La supervisión y formación de los manipuladores de alimentos en cuestión de higiene.

· Formación adecuada a las personas responsables del desarrollo y mantenimiento del procedimiento permanente basado en los principios de APPCC.

· Plan de Formación propio de la empresa.

· Cumplimiento de todos los requisitos de la legislación nacional relativa a

los programas de formación de los trabajadores de los diferentes sectores.

· Se traslada la responsabilidad en materia de formación desde las administraciones competentes a los operadores de empresas alimentarias.

Plan de formación: 

· Los mayoristas dispondrán de un plazo máximo de 1 mes desde la contratación para facilitar la formación a los trabajadores que carezcan de la misma.

· La formación podrá ser impartida por la propia empresa/puesto, o por parte del Servicio Veterinario de la Asociación de Empresarios Mayoristas de Pescados de Madrid, o a través de un Centro de Formación autorizado.
· La formación inicial comprenderá una parte general sobre higiene y una parte específica sobre la actividad de la empresa.

· La formación continuada se impartirá al menos una vez cada 5 años.

· Para dejar constancia de haber recibido la formación, se emitirán certificados y la empresa conservará copia de los mismos.

· Si la formación es impartida por la propia empresa/puesto llevará  un registro de la formación continuada que se imparte (se adjunta modelo de registro).

OBLIGACIONES NORMATIVAS:

Reglamento (CE) 852/2004 Relativo a la higiene de los alimentos.
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REGISTRO DE FORMACION CONTINUADA


CODIGO REGISTRO________________




NOMBRE Y APELLIDOS CARGO CURSO FECHA DURACIÓN

REGISTRO DE FORMACION CONTINUADA

CODIGO REGISTRO________________


Plan de mantenimiento:

Las instalaciones, equipos y utensilios empleados deben mantenerse en adecuadas condiciones de conservación, con el objeto de prevenir cualquier peligro que afecte a la seguridad de los productos pesqueros.

· Los puestos se mantendrán en buenas condiciones de conservación, sin grietas ni desconchones y con la pintura en buen estado.

· El lavamanos de accionamiento no manual del puesto deberá encontrarse en perfecto estado de funcionamiento.

· Las tuberías de evacuación de aguas residuales y pluviales se encontrarán protegidas frente a golpes.

· Se verificará el correcto funcionamiento de las cámaras de refrigeración comprobándose: la ausencia de hielo en los evaporadores, la hermeticidad de las puertas de la cámara, el adecuado estado de los paneles verticales y sus protectores.

· Se verificará que la temperatura de la cámara de congelación sea la adecuada, mediante un registrador de temperatura.
· Se verificará el correcto funcionamiento, así como la limpieza, de los arcones expositores, tanto refrigeradores como congeladores.
· El suelo no presentará desperfectos y los desagües del puesto y del interior de la cámara estarán en perfecto estado.

· Las pantallas de protección de las luminarias estarán integras.

· Las traspaletas, carros y restos de elementos metálicos del puesto serán de superficie lisa, no presentarán restos de óxido, erosiones o roturas.

· Cuando en una instalación u equipo se detecte un mal funcionamiento, una avería o un deficiente estado de conservación se procederá a su reparación.

· Cada 6 meses se realizará una revisión general y completa de todas las instalaciones del puesto.

· El encargado anotará todas las incidencias detectadas y medidas correctoras adoptadas.

El encargado o dueño de la empresa rellenará los datos de interés de la siguiente tabla:

	MANTENIMIENTO

	EQUIPOS
	EMPRESA MANTENIMIENTO
	TELEFONO
	PERSONA CONTACTO

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


	OBLIGACIONES NORMATIVAS:

Reglamento (CE) 852/2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios: “Los locales destinados a los productos alimenticios deberán conservarse en buen estado de mantenimiento”.


[image: image4.emf]CODIGO REGISTRO__________________


FECHA REVISIÓN


INCIDENCIA


MEDIDA CORRECTORA


FECHA RESOLUCIÓN


Fdo.: Encargado del puesto


REGISTRO DE MANTENIMIENTO DE LOCALES, INSTALACIONES Y EQUIPOS




CODIGO REGISTRO__________________

FECHA REVISIÓN INCIDENCIA MEDIDA CORRECTORA FECHA RESOLUCIÓN

Fdo.: Encargado del puesto

REGISTRO DE MANTENIMIENTO DE LOCALES, INSTALACIONES Y EQUIPOS


Trazabilidad:

Los mayoristas de los puestos del mercado central de pescado pondrán en práctica sistemas y procedimientos a fin de poder identificar a cualquier persona o empresa que les haya suministrado productos, así como a todos los clientes a los que hayan distribuido productos.

· Para facilitar la trazabilidad, los alimentos deben estar identificados mediante los documentos comerciales correspondientes (facturas/ albaranes de compra).
· La gestión de la trazabilidad efectuada en los puestos del Mercado Central de pescados se basa en la identificación de los lotes. Por lote se entiende la cantidad de un determinado producto de un proveedor concreto que ha entrado en una fecha específica.
· La trazabilidad hacia atrás o ascendente debe identificar todas las personas/empresas que suministran un producto. Se deberán conocer los siguientes datos:
a. Nombre o razón social del proveedor

b. Dirección y teléfono del proveedor

c. Denominación y cantidad recibida del producto

d. Fecha de recepción
· La trazabilidad hacia delante o descendente debe identificar cualquier persona/empresa a quien se le vendió cada uno de los productos. Se recogerán los siguientes datos:
· Nombre o razón social de la empresa compradora

· Domicilio y teléfono

· Cantidad suministrada

· Fecha de venta

· Cantidad de producto vendido

· El sistema será capaz de poner toda la información referente a la trazabilidad a disposición de la autoridad en el momento en que ésta la requiera.

· Ante cualquier alerta alimentaria los mayoristas de la nave de pescados, se deben poner en contacto tanto con sus proveedores, como con sus clientes, bien por vía telefónica, electrónica, fax, cualquier manera que pueda dejar constancia del hecho.
OBLIGACIONES NORMATIVAS:

Reglamento (CE) 178/2002 por el que se establecen los principios y los requisitos generales de la legislación alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la Seguridad Alimentaria.

Reglamento (CE) 852/2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios: “Los locales destinados a los productos alimenticios deberán conservarse en buen estado de mantenimiento”.
Etiquetado: 
Los productos de la pesca congelados, objeto de venta en los puestos, deben estar correctamente identificados durante todo el proceso de comercialización.
En la etiqueta debe constar una información obligatoria: 

· Marca de identificación: todos los productos pesqueros deben llevar obligatoriamente en el envase, embalaje o etiqueta una marca de identificación.
La marca será de forma oval para la Unión Europea, e indicará: 

· El nombre del Estado miembro en el que esté ubicado el establecimiento envasador/elaborador, bien con todas sus letras o con dos letras.
· El número de autorización sanitaria.

· Las siglas que identifican a la Unión Europea. (CE)

Para los productos procedentes de países terceros las marcas de identificación indicará el nombre del país y el número de autorización sanitaria, no estableciéndose ningún tipo de forma.

· Denominación comercial de la especie: nombre vulgar y nombre científico (según Resolución de la Secretaria General de Pesca Marítima)
· Método de producción: capturas en el mar, aguas interiores o cría (pescado…, pescado en aguas dulces…, criado…)
· Zona de captura: se indicará el mar (“…Atlántico Noroeste”). No se admite únicamente la zona FAO. En el caso de productos de la acuicultura se indicará el país de origen.
· Lista de ingredientes: que figurará en los productos transformados, indicando los aditivos autorizados que en su caso lleven incorporados.
En productos descongelados debe figurar la indicación “descongelado”

En productos ultracongelados debe figurar la indicación “ultracongelado”

Cuando el envase presente una mezcla de especies diferentes, deberán facilitarse de cada especie: denominación de la especie, (nombre vulgar y científico), método de producción y zona de captura.

Toda esta información, a excepción del nombre vulgar y la marca de identificación deberá acompañar siempre al producto y podrá ir en la etiqueta o en el documento de acompañamiento de la mercancía (albaranes, facturas…)

Los productos pesqueros destinados a ser entregados al consumidor final sin posterior transformación, además de las indicaciones anteriores, en la etiqueta deben llevar, en una lengua fácilmente comprensible: denominación de venta, ingredientes, y cuantificación de ingredientes, cantidad neta, marcado de fechas, lote, condiciones de conservación y de utilización e identificación de la empresa.
OBLIGACIONES NORMATIVAS: 

Reglamento (CE) 104/2000 por el que se establece la Organización Común de Mercados en el sector de la pesca y de la acuicultura.

Reglamento (CE) 2065/2001 que modifica el Reglamento (CE) 104/2000 en lo relativo a la información al consumidor en el sector de los productos de la pesca y de la acuicultura.
Reglamento (CE) 853/2004 por el que se establecen normas de higiene de alimentos de origen animal.

Real Decreto 1334/1999 por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios.

Real Decreto 1380/2000 de identificación de los productos de la pesca, de la acuicultura y del marisqueo congelados y ultracongelados.

Real Decreto 1702/2004 por el que se modifica el Real Decreto 1380/2002, de identificación de los productos de la pesca, de la acuicultura y del marisqueo congelado y ultracongelado.

Gestión de residuos:

Todos los residuos generados en el puesto se tirarán de inmediato, sin permitir que se acumulen en el puesto, en los contenedores que hay en Mercamadrid para ello.

Gestión documental:

· El encargado del puesto es el responsable de custodiar todos los registros cumplimentados y los documentos de acompañamiento reseñados en los capítulos anteriores, por un periodo no inferior a 2 años.
· El mismo supervisará el sistema de autocontrol y pondrá a disposición de la Autoridad Sanitaria competente, en cualquier momento y siempre que lo solicite, toda la documentación referente a este.
	OBLIGACIONES NORMATIVAS:

Reglamento (CE) 852/2004 sobre higiene de los alimentos. 
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EQUIPO A 

LIMPIAR

PRODUCTO *

METODO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

FRECUENCIA

1. Retirar restos groseros

2. Aplicar agua a presión con manguera hacia sumideros

3. Barrer en húmedo

4. Aplicar detergente con cepillo y aclarar con manguera

5. Secar al aire

1. Retirar restos groseros

2. Aplicar detergente, aclarar

3. Aplicar desinfectante, dejar actuar

4. Secar al aire

Comprobar dotación

1. Retirar restos groseros

2. Aplicar detergente, aclarar

3. Aplicar desinfectante, dejar actuar

1. Retirar restos groseros

2. Aplicar detergente, aclarar

3. Aplicar desinfectante, dejar actuar

4. Secar al aire

1. Vaciar contenedor

2. Aclarar con abundante agua

3. Aplicar detergente, aclarar

4. Secar al aire

1. Vaciar y trasladar los productos a cámaras refrigeración

2. Retirar restos groseros y aplicar agua a presión

3. Aplicar detergente y aclarar

4. Aplicar desinfectante, dejar actuar y aclarar

5. Secar con papel

1. Retirar restos groseros

2. Aplicar detergente-desinfectante y dejar actuar

3. Aclarar y secar al aire

1. Vaciar y trasladar a otra cámara. Cortar el frío

2. Aplicar detergente-desinfectante en húmedo

3. Dejar actuar

4. Aclarar y enjuagar con bayeta

5. Secar. Conectar frío

1. Aplicar detergente-desinfectante

2. Frotar con cepillo

4. Aclarar y secar al aire

1. Barrer con cepillo sin levantar polvo

2. Aplicar detergente-desinfectante

3. Frotar con fregona

4. Aclarar y secar al aire

1. Aplicar detergente-desinfectante

2. Frotar con bayeta

4. Aclarar y secar al aire

1. Aislar los elementos de la corriente

2. Desmontarlos y limpiarlos aparte

3. Eliminar el polvo y la suciedad con paño húmedo

4. Aplicar detergente-desinfectante con bayeta

5. Enjuagar y secar con papel

* Esta casilla la rellena el titular o jefe del puesto según los productos que utilice en cada caso.
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Instalaciones de limpieza diaria: 

suelos, báscula, lavamanos, 

estanterías, útiles y superficies de 

trabajo, contenedores de residuos, 

aseos.

Instalaciones de limpieza semanal: 

paneles verticales del puesto, 

cámaras de refrigeración, 

expositores, traspaletas, escaleras de 

subida a la oficina.

Instalaciones de limpieza 

semestral:

 cámaras de congelación, 

sistemas de iluminación, techos y 

zonas altas de las paredes.





















REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Marcar con una X la casilla correspondiente la supervisión de las operaciones de limpieza y desinfección.

COD. REGISTRO____________

INCIDENCIAS

MEDIDAS CORRECTORAS
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MEDIDA CORRECTORA

FECHA RESOLUCIÓN

Fdo.: Encargado del puesto

REGISTRO DE MANTENIMIENTO DE LOCALES, INSTALACIONES Y EQUIPOS

_1370767063.xls
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																																																COD. REGISTRO____________

		REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

		Mes y año________________

		INSTALACIÓN/EQUIPO		1		2		3		4		5		6		7		8		9		10		11		12		13		14		15		16		17		18		19		20		21		22		23		24		25		26		27		28		29		30		31

		Marcar con una X la casilla correspondiente la supervisión de las operaciones de limpieza y desinfección.

		INCIDENCIAS																										MEDIDAS CORRECTORAS
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								CODIGO REGISTRO__________________
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		PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

		INSTALACION O EQUIPO A LIMPIAR		PRODUCTO *		METODO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION		FRECUENCIA

		SUELOS				1. Retirar restos groseros		Diaria

						2. Aplicar agua a presión con manguera hacia sumideros

						3. Barrer en húmedo

						4. Aplicar detergente con cepillo y aclarar con manguera

						5. Secar al aire

		BASCULA				1. Retirar restos groseros		Diaria

						2. Aplicar detergente, aclarar

						3. Aplicar desinfectante, dejar actuar

						4. Secar al aire

		LAVAMANOS DEL PUESTO				Comprobar dotación		Diaria

						1. Retirar restos groseros

						2. Aplicar detergente, aclarar

						3. Aplicar desinfectante, dejar actuar

		ESTANTERIAS, UTILES Y SUPERFICIES TRABAJO				1. Retirar restos groseros		Diaria

						2. Aplicar detergente, aclarar

						3. Aplicar desinfectante, dejar actuar

						4. Secar al aire

		CONTENEDORES DE RESIDUOS				1. Vaciar contenedor		Diaria

						2. Aclarar con abundante agua

						3. Aplicar detergente, aclarar

						4. Secar al aire

		EXPOSITORES				1. Vaciar y trasladar los productos a cámaras refrigeración		Semanal

						2. Retirar restos groseros y aplicar agua a presión

						3. Aplicar detergente y aclarar

						4. Aplicar desinfectante, dejar actuar y aclarar

						5. Secar con papel

		PANELES VERTICALES				1. Retirar restos groseros		Semanal

						2. Aplicar detergente-desinfectante y dejar actuar

						3. Aclarar y secar al aire

		CAMARAS				1. Vaciar y trasladar a otra cámara. Cortar el frío

						2. Aplicar detergente-desinfectante en húmedo

						3. Dejar actuar

						4. Aclarar y enjuagar con bayeta

						5. Secar. Conectar frío

		TRASPALETAS				1. Aplicar detergente-desinfectante		Semanal

						2. Frotar con cepillo

						4. Aclarar y secar al aire

		ESCALERAS				1. Barrer con cepillo sin levantar polvo		Semanal

						2. Aplicar detergente-desinfectante

						3. Frotar con fregona

						4. Aclarar y secar al aire

		PAREDES / TECHOS EN ALTURA				1. Aplicar detergente-desinfectante		Semestral

						2. Frotar con bayeta

						4. Aclarar y secar al aire

		SISTEMA DE ILUMINACION				1. Aislar los elementos de la corriente		Semestral

						2. Desmontarlos y limpiarlos aparte

						3. Eliminar el polvo y la suciedad con paño húmedo

						4. Aplicar detergente-desinfectante con bayeta

						5. Enjuagar y secar con papel

		* Esta casilla la rellena el titular o jefe del puesto según los productos que utilice en cada caso.
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