PROTOCOLO DE CARNICERÍAS APLICACION DE LOS R. D. 1376/03, R.D. 2207/95, R. D. 1698/03 y R. D. 1334/99
FECHA:......................... DATOS DE IDENTIFICACIÓN:

Nombre del establecimiento:.......................................................................................................................

Propietario:..................................................................................................DNI:........................................

Domicilio industrial:...................................................................................................................................

Localidad:..................................................Provincia: Almería    Teléfono:................................................

Actividades desarrolladas:...........................................................................................................................

Productos que elabora:……………………………………………………………………………………

Nº autorización sanitaria:............................................................................................................................

	LOCALES
	
	

	Los suelos, paredes, techos están diseñados, construidos y mantenidos de acuerdo al R. D. 2207/95
	SI
	NO

	Los locales tienen dimensiones suficientes y evitan contaminación cruzada
	SI
	NO

	Cuando proceda, el suelo tendrá un adecuado desagüe
	SI
	NO

	Los huecos que comuniquen con el exterior dispondrán de pantalla contra insectos desmontable
	SI
	NO

	Tienen iluminación suficiente natural y/o artificial (protegida en las zonas donde los alimentos no están envasados, incluidos expositores frigoríficos)
	SI
	NO

	Disponen de ventilación apropiada y suficiente (mecánica o natural), sin corriente de aire desde zonas contaminadas a limpias (Los aseos ventilan al exterior del local)
	SI
	NO

	El aseo-vestuario tiene el retrete sin comunicación directa con los locales donde circulan alimentos con una instalación para guardar ropa y calzado.
	SI
	NO

	El local esta limpio
	SI
	NO

	Observaciones:

MAQUINARIA Y UTILLAJE

	Los materiales constructivos y del utillaje carecen de capacidad contaminante 
	SI
	NO

	La maquinaria y utillaje están construidas de forma que permiten su L+D y del suelo en el que reposan
	SI
	NO

	Observaciones:

MANIPULACIÓN Y CONSERVACIÓN

	El personal utiliza ropa exclusiva de trabajo
	SI
	NO

	Se abstiene de fumar, comer o mascar chicle durante el trabajo
	SI
	NO

	Hábitos de manipulación correctos
	SI
	NO

	Higiene personal adecuada
	SI
	NO

	Las grasas y huesos se retiran antes de 24 h (72 h si se conservan a < + 7 ºC) depositándose en contenedores estancos provistos de cierre hermético con la leyenda “DESECHOS Y DESPERDICIOS” o “MER”
	SI
	NO

	Deshuese y despiece rápido, evitando acumulación de carne y retraso en su almacenamiento en frió
	SI
	NO

	La carne picada se vende antes de 24 h, en el mismo local que se pica, estando refrigerada e identificada
	SI
	NO

	Se conserva las carnes frescas en un compartimento frigorífico separado del resto de los productos alimenticios.
	SI
	NO

	Si se congela, se cuenta con dispositivo adecuado
	SI
	NO

	Las temperaturas de conservación de las carnes y derivados son:

· Carnes de mamíferos domésticos, silvestres y caza mayor < + 7ºC

· Carne de ave doméstica, silvestre y caza menor < + 4ºC

· Carne de picada y preparados de carne picada < + 2ºC

· Preparado de carne según materia prima y especie < + 2ºC a < + 7ºC

· Despojos < + 3ºC

· Carne y despojos congelados < - 12ºC

· Platos cocinados cárnicos: < 24 h < 8ºC

> 24 h < 4ºC

· Platos cocinados cárnicos congelados < -18ºC

· Platos cocinados cárnicos calientes > 65ºC
	SI
	NO

	Observaciones:

OBRADOR

	Si es necesario, se acondiciona la Tª del obrador
	SI
	NO

	Equipo adecuado para picado, amasado y embutido
	SI
	NO

	Instalación adecuada para tratamiento de salazón, secado y curado
	SI
	NO

	Equipo adecuado para ahumado, cocción, etc., con sistema de extracción de gases
	SI
	NO

	Lavamanos de acción no manual dotado de agua fría y caliente, material de limpieza y secado higiénico de manos
	SI
	NO

	Dispositivo para almacenar condimentos, especias y aditivos
	SI
	NO

	Dispositivo para almacenar productos y útiles de limpieza y desinfección
	SI
	NO

	Observaciones:

PUNTO DE VENTA:

	Se evita la incidencia directa de los rayos solares sobre toda clase de productos
	SI
	NO

	Lavamanos de acción no manual dotado de agua fría y caliente, material de limpieza y secado higiénico de manos
	SI
	NO

	No se colocan carteles con pincho que contaminen o rompan los envases de los alimentos
	SI
	NO

	Observaciones:

ENVASADO, ETIQUETADO y TRANSPORTE

	El envasado y embalado se realiza de forma higiénica
	SI
	NO

	Cumple con la Norma General de Etiquetado R.D. 1334/99
	SI
	NO


CARNE Y DERIVADOS ELABORADOS POR ELLOS:

ETIQUETAS: ENVASADO





CARTEL: NO ENVASADO


Denominación comercial y especie animal




“ELABORACIÓN PROPIA”

Categoría, variedad, en derivados





Denominación comercial y especie animal

Clase o tipo de canal en carne





Clase o tipo de canal en carne

Lista de ingredientes






Categoría, variedad en derivados

Cantidad neta







Lista de ingredientes

Fecha de caducidad







Condiciones de conservación






Identificación de la empresa






Lote









En su caso “ENVASADO EN ATMOSFERA PROTECTORA”

Marca Sanitaria








	Es correcta la marca sanitaria
	SI
	NO



“ELABORACIÓN PROPIA”

nº autorización sanitaria

“VENTA DIRECTA AL CONSUMIDOR”

ETIQUETADO DE CARNE DE VACUNO:




Nº REFERENCIA








Nº REFERENCIA

“NACIDO EN”: ALEMANIA

Si todo es en el mismo País:
“CRIADO EN”: FRANCIA







ORIGEN: ESPAÑA 10.0000/B

“SACRIFICADO EN”: 10.0000/B

“DESPIEZADO EN”: 10.0000/AL






“DESPIEZADO EN” 10.0000/AL

CARNE PICADA DE VACUNO: Cuando contenga mas del 50% de vacuno:










NUMERO/OS REFERENCIA






NUMERO/OS REFERENCIA

“NACIDO EN”: ALEMANIA

Si todo es en el mismo País:

“CRIADO EN”: FRANCIA







“SACRIFICADO EN”: ESPAÑA

“SACRIFICADO EN”: ESPAÑA



“PRODUCIDO EN”: ESPAÑA






“PRODUCIDO EN”: ESPAÑA

	El traslado de las carnes y derivados están protegidos de contaminación, mantenidos a su Tª de conservación y acompañados de documento con nº de autorización, origen y destino
	SI
	NO

	Observaciones:



	SISTEMA DE AUTOCONTROL:
	SI
	NO


Observaciones:







