PROTOCOLO DE APLICACION A MINORITAS R. D. 381/84 + R.D. 2207/95.
FECHA:...................................................

DATOS DE IDENTIFICACIÓN:

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

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

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

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

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

.....................................................................................................................................................................

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

	No se utiliza la via pública para exposición y venta
	L
	SI
	NO

	El local esta separado de viviendas, cocinas o comedores de uso familiar o laboral
	L
	SI
	NO

	El local esta limpio
	L
	SI
	NO

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

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

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

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

	Todos los productos alimenticios están colocados sobre estanterías o palets, impidiendo su contacto con el suelo
	M
	SI
	NO

	Se impide el contacto directo entre el publico y los productos alimenticios no envasados
	L
	SI
	NO

	Existe una separación adecuada entre los diferentes productos no envasados
	M
	SI
	NO

	Existe una separación adecuada entre productos alimenticios y no alimenticios.
	M
	SI
	NO

	La instalación frigorífica/ congeladora (cuando sea necesaria) es suficiente, adecuada y dotada de termómetro (y de limite de carga en los expositores horizontales)
	A
	SI
	NO

	Se exponen y almacenan los diferentes productos (pescado, carnes, aves, huevos, platos preparados, etc.) bajo conservación frigorífica con una separación física adecuada entre ellos
	A
	SI
	NO

	No se realiza la recongelación de alimentos
	M
	SI
	NO

	Los productos perecederos se conservan a temperatura adecuada
	A
	SI
	NO

	Los envases y embalajes vacíos no se acumularan dispersos en los locales. (Estarán en contenedores para tal fin)
	M
	SI
	NO

	Los residuos sólidos se depositan en contenedores estancos provistos de cierre hermético (cubo de basura a pedal) y aislados a una posible contaminación
	M
	SI
	NO

	El aseo tiene el retrete sin comunicación directa con los locales donde circulan alimentos
	L
	SI
	NO

	Posee vestuario los supermercados e hipermercados
	L
	SI
	NO

	La venta de productos preenvasados y a granel es acorde a la norma de etiquetado y a su RTS
	E
	SI
	NO

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

	No se realiza venta en autoservicio de alimentos sin envasar a excepto frutas de cáscara dura
	M
	SI
	NO

	El personal se muestra colaborador con el inspector sanitario
	P
	SI
	NO

	PGH L+D: método, frecuencia, fichas técnicas, dosis, aparatos y útiles, forma de control. Registros
	
	SI
	NO

	PGH D+D: Medidas preventivas y lucha
	
	SI
	NO

	PGH Proveedores: listado de proveedores y documentos de acompañamiento
	
	SI
	NO

	PGH Agua: Plano de la red y cuando sea necesario un control
	
	SI
	NO

	Control de Temperatura: Registro y medidas correctoras 
	
	SI
	NO

	PGH de Formación de Manipuladores: Responsable de formación, contenidos, metodología, frecuencia actividades y certificado
	P
	SI
	NO

	El personal utiliza ropa exclusiva de trabajo
	P
	SI
	NO

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

	Hábitos de manipulación correctos
	P
	SI
	NO

	Higiene personal adecuada
	P
	SI
	NO


PROTOCOLO PARA PESCADERIAS R.D. 1521/84 + R.D. 331/99

	El pescado se expone al público garantizando su calidad e higiene y protegidos de agentes contaminantes
	M
	SI
	NO

	Tiene medios suficientes para mantener la temperatura en el centro de la pieza entre 0 y 7 ºC (frió, hielo con sal o sin sal)
	A
	SI
	NO

	Los productos de la pesca se mantienen sobre superficie inclinada con desagüe adecuado para eliminar el agua de deshielo
	L
	SI
	NO

	No existen zonas encharcadas en el suelo
	L
	SI
	NO

	Aparece la mención de “producto descongelado” y fecha de caducidad en los productos de la pesca que se venden frescos descongelados.
	E
	SI
	NO

	Se realiza la descongelación en buenas condiciones sanitarias
	M
	SI
	NO

	Etiquetado correcto de los productos de la pesca
	E
	SI
	NO


