AYUNTAMIENTO DE ALICANTE
Concgjaliade Sanidad, Comercio y Mercados

CONDICIONES SANITARIASMINIMAS PARA ALMACENES
FRIGORIFICOS

DE LOSASEOSY VESTUARIOS

1. Dispondran de servicios higiénicos, con separacion de sexos y en n° y caracteristicas
adecuadas.

2. Cada aseo estara dotado de una pieza de lavabo y de un W.C., como minimo. El acceso alos
mismos no seré directo desde el almaceén.

3. Estaran dotados de agua corriente potable fria y caliente, jabon liquido, cepillo de ufias,
toallas de un solo uso o0 secadores de aire caliente y, si los productos amacenados ho estan
envasados, €l lavamanos sera de accionamiento no manual.

4. Tanto los aseos como vestuarios, provistos de taquillas individuales, seran de fécil limpieza
y desinfeccion y con un adecuado sistema de ventilacion (directa o forzada).

DE LOSALMACENES, CAMARAS Y ANTECAMARA.

1. El emplazamiento del local sera apropiado, de fécil y amplio acceso, separado de focos
contaminantes, contando con una zona de maniobras pavimentada y amplia. Habra muelles
de cargay descarga cubiertos.

2. Todos los pavimentos seran impermeables, no absorbentes, resistentes, incombustibles, de
facil limpieza y desinfeccion, siendo los suelos ademas antideslizantes. Su union con las
paredes sera redondeada. En caso de existir sumideros, dispondran de dispositivos para
evitar la entrada de roedores y retroceso de materias organicasy olores.

3. La ventilacion e iluminacion natural o artificial seran apropiadas a la capacidad y
dimensiones del local.

4. Todos los huecos a exterior del local estaran debidamente protegidos para evitar la
enterada de insectos, roedores, aves, u otros animales.

5. Las sdlas de maguinas estaran aisladas del resto de las instalaciones, al menos por pared de
obra.

6. Exidtiran recipientes estancos de facil limpieza y desinfeccidn, no deteriorable, para €

depdsito de residuos. Tendran cierre hermético y se situaran en local destinado

expresamente paraello.

Existirdun local separado para el almacenamiento de envasesy embalgjes.

. Las camaras frigorificas y antecamaras reuniran | as caracteristicas:

- Acondicionamiento térmico

- Capacidad proporcionada

- Construida con materiadles no susceptibles de originar intoxicaciones 0
contaminaciones.

- Superficies interiores, techos, puertas, suelos... serén lavables, impermeables y de
facil limpiezay desinfeccion. Ademas, las uniones deberan ser redondeadas.

- L as puertas seran isotermas, herméticas y suficientemente anchasy altas.

- Cada camara tendra un termémetro de facil lectura. (Si se trata de camara de
conservacion de productos refrigerados no envasados tendra ademas un higrometro).

- Si se dmacenan productos refrigerados mas de 8 dias contarén con un termografo y s
se trata de productos congelados se dispondra de un sistema de registro gréfico de
temperatura.

9. Se desinfectard, desinsectaray desratizara con la periodicidad necesaria por personal idéneo,

con productos y procedimientos autorizados.

10. Existencia de agua potable con nimero de tomas suficiente paralalimpieza.
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CONDICIONESDE ALMACENAMIENTO
1. Control de caracteristicas ambientales de las camaras frigorificas: circulacion forzada de aire
mediante ventiladores, temperatura adecuada mediante lecturas periddicas de termometros e
higrometros (2 veces/dia como minimo).
2. Manutencion y control de productos almacenados:

- Las manipulaciones se realizaran en el interior del amacén

- Tacontrolada

- Sistema de control de mercancias. fecha de entrada, tipo de almacenamiento, fecha de

salida de camara e incidencias.

- Retiraday destruccion de los decomisos.
3. Laestiba de alimentos se realizara en pilas o lotes guardando |a debida distancia entre ellos y
respecto a paredes, suelosy techos.
4. Los aimentos estropeados, contaminados o aquellos cuyos envases estén deteriorados, seran
retirados. Este material de desecho se dispondrd en un loca aislado. 5. No podran almacenarse
conjuntamente:

- Productos refrigerados:
] materias primas con productos el aborados
] productos de origen vegetal con los de origen animal (S no estan

envasados y cerrados debidamente)
- Productos congelados (si no estédn envasados 'y cerrados debidamente).

n Lacarne de égquidos y sus despojos
] L os pescados y mariscos

n Lacaza

] L os despojos de animales de abasto
n Lastripas

5. Todos los productos de alimentacion envasados 0 no, estaran debidamente identificados.

DE LOSMATERIALES UTILESY UTILLAJE

1. Todo material, atil o utillgje que esté en contacto con las materias primas o los productos
alimenticios mantendra las debidas condiciones de conservacion, higiene y limpieza,
reuniendo ademas las siguientes caracteristicas:

e Estar fabricado con materias primas autorizadas y adecuadas parartal fin.

e No transmitir a las materias primas o productos aimenticios con los que se ponga en
contacto sustancias toxicas o contaminantes.

¢ No ceder sustancia alguna ajena ala composicion normal del alimento.

e No dterar las caracteristicas de composicién ni los caracteres organolépticos de los
productos.

e Ser deféacil limpiezay desinfeccion.

DEL PERSONAL

1. Deberatener e correspondiente carnet de manipulador de alimentos.

2.Llevara ropa adecuada de trabgjo, de color claro, exclusiva para dicho trabgjo y en perfecto
estado de limpieza.

3. Lahigiene personal del manipulador seré extrema.

4. Précticas higiénicas correctas; no fumar, mascar chicle, escupir, comer, etc.

PROHIBICIONES
1. Utilizacion de los almacenes para uso distinto al autorizado.
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2. Detener el funcionamiento de la instalacion frigorifica durante un intervalo que eleve la
temperatura de las cAmaras.

3. Admitir alimentos que no lleguen perfectamente identificados acreditando su procedencia y
calidad sanitaria.

4. La descongelacion de productos congelados para su venta a consumidor como productos
frescos.

5. Formar las estibas a granel.

6. Permanencia de animales dentro de los locales asi como la limpieza mediante productos y
métodos no autorizados.

7. Almacenar alimentos contaminados, adulterados o alterados.



