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MES:
FICHA DE CONTROL DE TEMPERATURAS
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CAMARA
CAMARA
CAMARA

TEMPERATURA CAMARAS DE REFRIGERACION:

> <40C
TEMPERATURA CAMARAS DE CONGELACION:

> < -18°C

Mantener el suelo de la camara siempre limpio
Separar bien los residuos y/o decomisos

No almacenar carnada junto con el pescado

No almacenar las cajas directamente en el suelo
No almacenar cajas de madera reutilizables

AN N NN

OBSERVACIONES:

Firma Responsable:
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACION FICHA CONTROL DE TEMPERATURAS

v/ Se anotaran las temperaturas diariamente.
v Deberan identificarse con un nombre y/o nimero todas las camaras (Ej.: refrigeracion, congelacion, residuos...)

v En el apartado de observaciones se indicara cualquier anomalia observada (termémetros que no funcionan, falta de orden y/o limpieza, etc.)
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Zona: Sala de Subastas
Superficies y/o
elementos a limpiar Frecuencia minima Producto Dosificacion Tem;gelzgtura Modo de Empleo
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Zona; Sala de Subastas

Zona y/o materiales a

limpiar Frecuencia minima Producto Dosificacion Tem:geljgtura Modo de Empleo
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Zona: Almacén
Zonay/lq mgterialesa . e Temperatura
impiar Frecuencia Producto Dosificacion agua Modo de Empleo
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Zona: Camaras frigorificas
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Zona: Servicios higiénicos y vestuarios
2 y/lc? mgteriales a . e Temperatura
impiar Frecuencia Producto Dosificacion agua Modo de Empleo
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACION FICHAS PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

v’ Estas fichas deberan adaptarse a las instalaciones, equipos, etc. de la lonja.

v Es importante indicar la dosificacién de los productos empleados de manera sencilla (Ej.: un tapon por cada 5 I. de agua) de modo que la persona/s encargada/s la entiendan
con facilidad. En caso de utilizar varios productos deberan indicarse las distintas dosificaciones y/o modos de empleo (en caso de que no coincidan las dosificaciones y/o
modo de empleo)

v Debera indicarse la temperatura 6ptima de actuacién del producto (puede consultarse la ficha del producto o las instrucciones de uso)

v" En el modo de empleo se detallaran las fases operativas del proceso de limpieza y desinfeccion. Ej.:

Eliminar residuos con agua a presion y cepillo
Disolver el producto en agua

Aplicar el producto cepillando

Dejar actuar 5 minutos

Aclarar con abundante agua bien caliente

arONOE

v’ Este programa debera ser revisado y actualizado —en su caso- siempre que se cambie de producto y, al menos una vez al afio.
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FICHA REVISION GENERAL

TRIMESTRE:

INCIDENCIA/MEDIDA

SALA DE SUBASTAS CORRECTORA

SUELOS, PAREDES, VENTANAS, TECHOS

e Suelos sin grietas o desconchados y limpios cl] i1c[]
e Paredes sin grietas o desconchados y limpios cl[] 1c]
¢ VVentanas protegidas y limpias cl] 1ic

e Techos sin grietas, desconchados, manchas o humedad |C[ ] IC[]

e Lamparas con proteccién y limpias cl] 1ic

EQUIPOS Y CAJAS

e Basculas en buen estado y limpias c] icd
e Mesas sin grietas y limpias chl ic
¢ Cajas en buen estado y limpias chl ic

cl] 1ic

e Almacenamiento de las cajas aislado y protegido

LAVAMANOS
e Limpios y en buen estado cl] 1c[]
¢ Sin objetos, utensilios o alimentos cl] 1c[]
e Con jabon liguido y toallas de papel cl] 1ic
e Papelera o cubo cl] 1cl]
e Agua caliente y fria cl] 1c
C: Correcto IC: Incorrecto
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CAMARAS FRIGORIFICAS

e Papeleras

INCIDENCIA/MEDIDA
CAMARA | | CAMARA Il | CAMARA llI CORRECTORA
CAMARAS FRIGORIFICAS
» Paredes, techo y suelos en buen estado y limpios |~ OicOlcOoicolecoicO
e Estanterias, rejillas y ganchos sin 6xido y limpios cOrcOlcOowcolcOoicO
e Puertas y gomas en buen estado y limpias cOowcOlcOoicolecoico
e Lamparas protegidas y en buen estado cOicOlcoicolecoien
e Cajas de pescado adecuadas y limpias
(No de madera a no ser de un solo uso) chictcticojcicn
e Ausencia de productos y/o cajas en el suelo coicolecorcolcorco
e Separacién pescado/residuos
cgicg|icgilicg|cgilcd
¢ Productos identificados
cicgg|cgicg|cgicd
e Temperatura: lectura/medicion / / /
C: Correcto IC: Incorrecto
(@] 4] Vo TolTo] L OO OO OSSOSOV URR
- INCIDENCIA/MEDIDA
SERVICIOS HIGIENICOS/VESTUARIOS CORRECTORA
e Suelos, paredes y techos en buen estado y limpios cl] i1ic]
e Sanitarios en buen estado y limpios cld icd
e Ausencia olores c icd
e Jabén liquido c] icd
e Toallas de papel y/o secadores aire ct] icd
cl] 1ic

C: Correcto IC: Incorrecto
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INCIDENCIA/MEDIDA
HIGIENE PERSONAL CORRECTORA
e Indumentaria limpia cl] 1c[]
e Calzado adecuado y limpio clld icd
e Practicas higiénicas correctas (no fumar, comer...) cl] 1c]
C: Correcto IC: Incorrecto
L@ o 1T=T V= ot [ LTSRS
INCIDENCIA/MEDIDA
BASURAS CORRECTORA
e Cuarto o espacio destinado al almacenamiento de
residuos aislado y en adecuado estado higiénico y de cld icd
mantenimiento
cl] 1c]
e Contenedores limpios y con tapa hermética c i1c]
e Ausencia de olores
e Ausencia de restos desperdicios fuera de los cl] 1icl
contenedores
C: Correcto IC: Incorrecto
L@ o 1T=T V= ot ] LTSRS
- INCIDENCIA/MEDIDA
REVISION MEDIDAS DE LUCHA CONTRA PLAGAS CORRECTORA
¢ Todos los huecos tapados cl] iic]
¢ Mallas de ventanas en buen estado, sin roturas cl] iic]
e Aparatos eléctricos en funcionamiento y con las
bandejas recogedoras en buen estado cld icd
e Ausencia de insectos, heces, roedores muertos, o
alimentos comidos cl] 1icd
C: Correcto IC: Incorrecto
L@ o1T=T V2= ToT ] L= OSSPSR
Fecha: .....ccccoovevnnnn de i, de 200.....

Firma Responsable:
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACION FICHA REVISION GENERAL

Esta ficha debera adaptarse a las instalaciones, equipos, locales, etc. presentes en el establecimiento.

Esta revision debera ser efectuada por el responsable del establecimiento, o la persona en quién delegue, al
menos, trimestralmente.

Deberan reflejarse todas las anomalias detectadas durante la revision, asi como las medidas correctoras
adoptadas.
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