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Presentación

Entre los requisitos exigidos explícitamente en las normativas sanitarias, hay que mencionar 
la necesidad de que todos los establecimientos alimentarios dispongan de su propio sistema 
de autocontrol como método preventivo para evitar los riesgos sanitarios relacionados con 
el consumo de alimentos.

Consciente de las dificultades de los pequeños establecimientos de comercio minorista 
para desarrollar estos sistemas de autocontrol por falta de recursos y capacitación técnica, 
en noviembre de 2010 la Agencia de Protección de la Salud editó el documento Simplifi-
cación de los prerrequisitos en determinados establecimientos del comercio minorista de 
alimentación con el objetivo de aplicar criterios de simplificación y de requisitos mínimos a 
los autocontroles en establecimientos de comercio minorista y de restauración.

A pesar de esta simplificación, en las actuaciones de verificación efectuadas por el personal 
técnico de la Administración local, se detecta que el nivel de aplicación efectiva de autocon
troles en los establecimientos de comercio minorista es bajo o casi nulo.

Por ello, un grupo de profesionales del Equipo Territorial de Salud Pública (ETSP) Barcelonés 
Sur y Baix Llobregat Delta Litoral de la Agencia de Salud Pública de Cataluña; de los ayunta
mientos de Castelldefels, Gavà, Sant Boi de Llobregat y Viladecans; y del Servicio de Salud 
Pública de la Diputación de Barcelona ha elaborado el presente documento con la finalidad 
de ayudar a los establecimientos minoristas de alimentación a aplicar los autocontroles de 
forma efectiva. 

Confiamos que esta guía para la aplicación de los autocontroles en establecimientos minoristas 
de alimentación pueda ser un instrumento eficaz para garantizar que los alimentos que llegan 
a la población sean sanos y seguros.
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تقديم

مــن بــين الاشــتراطات المطلوبــة وبوضــوح  في اللوائــح الصحيــة، تجــدر الإشــارة إلى ضرورة أن يكــون لــدى جميــع محــلات 
بيــع المــواد الغذائيــة نظــام مراقبــة ذاتي خــاص بهــا كوســيلة وقائيــة لتجنــب المخاطــر الصحيــة المتعلقــة باســتهلاك المــواد 

الغذائيــة.

وإدراكًا منهــا للصعوبــات الــتي تواجههــا المحــلات الصغــيرة للبيــع بالتجزئــة في تطويــر أنظمــة المراقبــة الذاتيــة هــذه بســبب 
نقــص المــوارد والتأهيــل الفــي، فقــد نــرت وكالــة حمايــة الصحــة في نوفمــبر 2010 وثيقــة لتبســيط المتطلبــات الأساســية 
في بعــض محــلات بيــع المــواد الغذائيــة بالتجزئــة بهــدف تطبيــق معايــير التبســيط والحــد الأدنى مــن المتطلبــات للمراقبــة 

الذاتيــة في محــلات البيــع بالتجزئــة وكــذا محــلات بيــع الأطعمــة.

وعلــى الرغــم مــن هــذا التبســيط، فقــد تبــيّن بعــد إجــراءات التحقــق الــتي قــام بهــا الموظفــون التقنيــون في الإدارة المحليــة 
ــة هــو منخفــض أو شــبه  ــة بالتجزئ ــواد الغذائي ــع الم ــة في محــلات بي ــة الذاتي علــى أن مســتوى التطبيــق الفعــال للمراقب

معــدوم.

لهــذا الســبب، قامــت مجموعــة مــن مهنــي الفريــق الإقليمــي للصحــة العامــة (ETSP) لمنطقــة جنــوب برشــلونة وبايــش 
يوبريغــات دلتــا ليتــورال التابــع لوكالــة الصحــة العامــة في كاتالونيــا وكــذا بلديــات كاســتيلديفيلس وغافــا وســانت بــوي 
دي يوبريغــات وفيلاديكانــس وخدمــة الصحــة العامــة في مجلــس محافظــة برشــلونة بإعــداد هــذه الوثيقــة مــن أجــل 

مســاعدة محــلات بيــع المــواد الغذائيــة بالتجزئــة علــى تطبيــق وبفعاليــة لمتطلبــات المراقبــة الذاتيــة. 

ونحــن علــى ثقــة في أنــه بإســتطاعة هذاالدليــل الــذي يهــدف إلى تطبيــق الضوابــط الذاتيــة في محــلات بيــع المــواد الغذائيــة 
بالتجزئــة أن يكــون أداة فعالــة لضمــان وصــول المــواد الغذائيــة للســاكنة بشــكل صحــي وآمــن.
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Introducción

Los autocontroles son una serie de actividades necesarias para prevenir y controlar los 
peligros sanitarios y para acreditar que se cumplen todas las condiciones que garantizan la 
seguridad de los alimentos.

Su diseño, aplicación y mantenimiento son de obligado cumplimiento por parte de los ope
radores de empresas alimentarias de acuerdo con el Reglamento (CE) n° 852/2004 del Par
lamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los productos 
alimenticios.

La presente guía es una conversión del documento Simplificación de los prerrequisitos en 
determinados establecimientos del comercio minorista de alimentación, editado por la Agen
cia de Protección de la Salud (APS).

Recientemente, la publicación del Real Decreto 126/2015, de 27 de febrero, por el que se 
aprueba la norma general relativa a la información alimentaria de los alimentos que se pre
senten sin envasar para la venta al consumidor final y a las colectividades, de los envasados 
en los lugares de venta a petición del comprador, y de los envasados por los titulares del 
comercio al por menor, ha obligado a hacer una revisión completa del Plan de etiquetado de 
alérgenos de las versiones anteriores para adaptarlo a las exigencias de este real decreto.

Así pues, esta tercera edición de la guía es una actualización del susodicho plan que, a 
partir de ahora, se llama «Plan de información alimentaria para el consumidor» y recoge la 
normativa vigente en materia de información para el consumidor.

El documento se presenta en forma de fichas de los planes de autocontrol, fáciles de im
plementar en los establecimientos alimentarios y, por este motivo, puede constituir una 
herramienta útil para los manipuladores de alimentos que trabajan en ellos.
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مقدمة

يــة للوقايــة مــن المخاطــر الصحيــة والســيطرة عليهــا ولإثبــات  الضوابــط الذاتيــة هــي سلســلة مــن الإجــراءات الضرور
اســتيفاء جميــع الــروط الــتي تضمــن ســلامة الأغذيــة.

تصميمهــا وتطبيقهــا والحفــاظ عليهــا هــو إلزاميًــا لأصحــاب شركات المــواد الغذائيــة وفقًــا للائحــة (CE) رقــم 852/2004 
يخ 29 أبريل/نيســان 2004 بشــأن نظافة المنتجات الغذائية. الصادرة عن البرلمان الأوروبي والمجلس بتار

هــذا الدليــل الــذي بــين أيديكــم هــو نســخة  متحولــة للوثيقــة وتبســيط للمتطلبــات الأساســية في بعــض محــلات بيــع 
.(APS) يــره وكالــة حمايــة الصحــة المــواد الغذائيــة بالتقســيط قامــت بتحر

يــخ 27 فبرايــر الــذي صــادق علــى القاعــدة العامــة بشــأن  وقــد صــدر في الآونــة الأخــيرة المرســوم الملــي 126/2015 بتار
المعلومــات الغذائيــة للأغذيــة غــير المعبــأة المعروضــة للبيــع للمســتهلك النهــائي والجماعــات المحليــة وكــذا المعبــأة في أماكــن 
ــة.  ــة بالتجزئ ــواد الغذائي ــع الم ــاءً علــى طلــب المشــتري وتلــك الــتي تمــت تعبئتهــا مــن قبــل أصحــاب محــلات بي ــع بن البي
وبموجبــه، أصبــح مــن الــضروري إجــراء مراجعــة كاملــة لخطــة التوســيمات لمســببات الحساســية في الإصــدارات الســابقة 

لتكييفهــا مــع متطلبــات هــذا المرســوم الملــي.

وبالتــالي، فــإن هــذه الطبعــة الثالثــة للدليــل هــي تحديــث للخطــة المذكــورة أعــلاه والــتي ستســمى مــن الآن فصاعــدًا بـــ 
»خطــة معلومــات الأغذيــة للمســتهلك« وتتضمــن اللوائــح الحاليــة بشــأن المعلومــات للمســتهلك.

وتقــدم الوثيقــة علــى شــكل بطاقــات تخــص خطــة المراقبــة الذاتيــة وهــي ســهلة التنفيــذ في محــلات بيــع المــواد الغذائيــة.  
ولهــذا الغــرض، يمكنهــا أن تكــون أداة مفيــدة لمتــداولي الأطعمــة العاملــين في تلــك المحــلات.
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Descripción

Objetivos

Proporcionar una herramienta sencilla y práctica a los manipuladores de alimentos para 
facilitar la implementación de autocontroles, con la finalidad de garantizar la seguridad de 
los alimentos que se producen, se elaboran, se sirven y/o se venden en los establecimientos 
alimentarios. 

Destinatarios

Titulares y personal manipulador de alimentos de establecimientos alimentarios:

• Establecimientos detallistas con un máximo de 10 trabajadores.

•  Establecimientos de restauración social que elaboren un máximo de 450 menús por 
cada servicio de co midas.

• Establecimientos de restauración comercial con un máximo de 10 trabajadores por turno.

Características

Las fichas que conforman la guía se caracterizan por:

1.  Incluir, como mínimo, todos los datos que establece el documento marco Simplificación 
de los prerrequisitos en determinados establecimientos del comercio minorista de alimen-
tación.

2.  Ser muy fáciles de cumplimentar por parte de los manipuladores de alimentos. El formato 
ofrece diferentes opciones en forma de tablas o casillas que habrá que elegir y marcar 
en función del caso.

3. Ser sintéticas y tener un formato ágil.

La guía está estructurada en siete planes de autocontrol y un registro de incidencias  
y medidas correctoras:

1. Plan de control del agua

2. Plan de limpieza y desinfección

3. Plan de control de plagas y otros animales indeseables

4. Plan de formación y capacitación del personal
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5. Plan de control de proveedores y Plan de trazabilidad

6. Plan de control de temperaturas

7. Plan de información alimentaria para el consumidor

8. Registro de incidencias y medidas correctoras

Instrucciones de uso

Se deben rellenar y mantener actualizados todos los planes de autocontrol. Esto permite 
obtener la descripción de las características del establecimiento y de las acciones que se 
llevan a cabo para controlar los peligros que pueden comprometer la seguridad de los ali
mentos. El usuario de la guía debe marcar las casillas con una cruz cuando corresponda y 
aportar los datos requeridos en las diferentes tablas y espacios que así lo indican.

Se dispone de un registro único de incidencias y medidas correctoras para describir todas 
las incidencias que puedan surgir en relación con cualquiera de los planes, que se encuentra 
al final de la guía. Algunos planes contienen, además, registros específicos. Las plantillas 
de los registros se tendrán que fotocopiar con el fin de permitir registrar las actividades de 
control pertinentes a lo largo del tiempo y con la frecuencia requerida.

Cuando aparece un cuadro con un signo de exclamación, significa que es un aspecto im
portante a informar, destacar o avisar. 

Todos los planes contienen el apartado «Documentación a adjuntar», donde se relacionan 
los documentos que se tendrán que anexar al plan para completarlo.

Los registros y el resto de la documentación referente a los planes de autocontrol deberán 
guardarse en el establecimiento y conservarse, como mínimo, los rellenados durante el año 
anterior. Todos estos documentos tienen que estar a disposición de la autoridad sanitaria.

ESTE DOCUMENTO SE DEBE RELLENAR EN CASTELLANO 
La autoridad sanitaria debe entender su contenido.
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الوصف

الأهداف

توفــير أداة بســيطة وعمليــة لمتــداولي الأغذيــة لتســهيل تنفيــذ الضوابــط الذاتيــة مــن أجــل ضمــان ســلامة الأغذيــة الــتي 
يتــم صنعهــا وإعدادهــا و/ أو تقديمهــا و/ أو بيعهــا في محــلات الأغذيــة. 

المعنيون

أصحــاب محــلات بيــع المواد الغذائيــة ومتداولوا الأغذية بها:

• محــلات البيــع بالتجزئــة الــتي يعمــل بها 10 عمال كحد أقصى.

• مؤسســات التمويــن الاجتماعــي الــتي تقــوم بإعــداد 450 قائمــة طعام كحد أقــصى لكل خدمة وجبات.

يــة بحــد أقــصى 10 عمــال في كل نوبة عمل. • مؤسســات التمويــن التجار

الخصائص

تتمــيز البطاقــات الــتي يتكــون منهــا الدليل بما يلي:

ــة وتبســيط للمتطلبــات الأساســية لبعــض محــلات  ي ــواردة في الوثيقــة الإطار ــات ال 1.  إدراج، علــى الأقــل، جميــع البيان
بيــع المــواد الغذائيــة بالتجزئــة.

2.  كونهــا ســهلة جــدًا للمــلء مــن طــرف متــداولي الأغذيــة. توفــر الصيغــة خيــارات مختلفة على شــكل جــداول أو مربعات 
يجــب اختيارهــا ووضــع العلامــات عليهــا حســب الحالــة.

أنها اصطناعية ولها شــكل رشــيق.  .3

يتشــكل الدليــل مــن ســبع خطــط للمراقبة الذاتية وســجل للحوادث والإجــراءات التصحيحية:

خطــة التحكــم في المياه  .1

خطــة التنظيف والتطهير  .2

خطــة مكافحــة الآفــات والحيوانات الأخــرى غير المرغوب فيها  .3

خطــة تكويــن وتأهيــل العاملين بالمحلات  .4

خطــة مراقبة المورديــن وخطة التتبع  .5

خطــة التحكــم في درجة الحرارة  .6

خطــة معلومات الأغذية للمســتهلك  .7

ســجل الحوادث والإجــراءات التصحيحية  .8
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تعليمات الاســتخدام

يجــب اســتكمال جميــع خطــط المراقبــة الذاتيــة وتحديثهــا باســتمرار. يســمح هــذا بالحصــول علــى وصــف لخصائــص 
المنشــأة والإجــراءات الــتي يتــم تنفيذهــا للتحكــم في المخاطــر الــتي يمكــن أن تعــرّض ســلامة الأغذيــة للخطــر. يجــب علــى 
مســتخدم الدليــل بوضــع علامــة الــضرب (x) بالمربعــات عنــد الاقتضــاء وتقديــم البيانــات المطلوبــة في الجــداول والمواضــع 

المختلفــة الــتي تشــير إلى ذلــك.

التوفــر علــى ســجل واحــد يخــص الحــوادث والإجــراءات التصحيحيــة لوصــف جميــع الحــوادث الــتي قــد تنشــأ فيمــا 
يتعلــق بــأي مــن الخطــط والــذي هــو متواجــد في نهايــة الدليــل. تحتــوي بعــض الخطــط أيضًــا علــى ســجلات محــددة. 

ــر المطلــوب. ــا للســماح بتســجيل أنشــطة المراقبــة ذات الصلــة طــول الوقــت وبالتوات وتنســخ نمــاذج الســجل ضوئيًّ

عندمــا يظهــر مربــع بــه علامــة تعجــب فذلــك يعــي أنــه جانب مهم للإبلاغ عنه أو لتســليط الضــوء عليه أو التحذير. 

تحتــوي جميــع الخطــط علــى فقــرة »الوثائــق المطلــوب إرفاقهــا« والــتي تــرد المســتندات الــتي يجــب إرفاقهــا بالخطــة 
لأجــل إكمالهــا.

ينبغــي الاحتفــاظ بالســجلات وببقيــة الوثائــق المتعلقــة بخطــط المراقبــة الذاتيــة في المحــل والحفــاظ عليهــا، وعلــى الأقــل، 
تلــك الــتي تمــت تعبئتهــا خــلال العــام الســابق. يجــب أن تكــون جميــع هــذه الوثائــق متاحــة للســلطة الصحيــة.

يجب تعبئة هذا المســتند باللغة الإســبانية
يجــب أن تفهــم الســلطة الصحية محتواه.
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Los planes de autocontrol
خطط المراقبة الذاتية 

Nombre del establecimiento

اسم المحل
Razón social

الاسم التجاري
  NIF/CIF

الرقم الضريبي
Domicilio del establecimiento

عنوان المحل
Municipio

المدينة

Objetivos de los planes de autocontrol
أهداف خطط المراقبة الذاتية 

¿Por qué se necesita un control del agua? El agua puede ser vehículo de peligros que 
pueden pasar a los alimentos y afectar a su seguridad. 

لمــاذا يلــزم التحكــم في الميــاه؟ يمكــن أن يكــون المــاء وســيلة للمخاطــر الــتي يمكــن أن تنتقــل إلى الأغذيــة وتؤثــر علــى 
ســلامتها. 

¿Por qué se necesita un control de plagas? La presencia de plagas y de animales in
deseables, que pueden constituir peligros o actuar como vectores, puede afectar a la 
seguridad de los alimentos.

لمــاذا هنــاك حاجــة لمكافحــة الآفــات؟ قــد يؤثــر علــى ســلامة الأغذيــة وجــود الآفــات والحيوانــات غــير المرغــوب فيهــا والــتي 
قــد تشــكل مخاطــر أو تعمــل كناقلات.

¿Por qué se necesita un plan de formación? Cualquier persona que trabaje en un esta
blecimiento alimentario tiene que recibir una formación adecuada de higiene de los alimen
tos, que debe aplicar a su actividad laboral para garantizar la seguridad de los alimentos.

ــا عــن  ــا كافيً ــة تكوينً ــاك حاجــة إلى خطــة للتكويــن؟ يجــب أن يتلقــى أي شــخص يعمــل في مؤسســة غذائي ــاذا هن لم
ــه لضمــان ســلامة الغــذاء. ــذي يجــب تطبيقــه علــى نشــاط عمل ــة وال صحــة الأغذي

¿Por qué se necesita un control de proveedores y mantener la trazabilidad? Para po
der detectar cualquier alteración que pueda comprometer la seguridad de un alimento, 
hay que poder seguir su rastro a lo largo de todas las etapas (desde la recepción de la 
materia prima hasta la comercialización).

لمــاذا مــن الــضروري التحكــم في المورديــن والحفــاظ علــى إمكانيــة التتبــع؟ كي تكــون قــادرًا علــى رصــد أي تغيــير يمكــن 
أن يــضر بســلامة طعــام مــا، فإنــه مــن الــضروري أن تكــون قــادرًا علــى تتبــع آثــاره في جميــع المراحــل )منــذ اســتلام المــادة 

الخــام إلى حــى التســويق(.



Guía para la aplicación de los autocontroles en establecimientos minoristas de alimentación / دليــل لتطبيــق الضوابــط الذاتيــة 
14  في محلات بيع الأغذية بالتجزئة

¿Por qué se necesita un mantenimiento de la cadena del frío? El mantenimiento de los 
alimentos a bajas temperaturas reduce y retrasa la multiplicación de microorganismos y 
la producción de sus toxinas, que provocan brotes de toxiinfecciones alimentarias.

لمــاذا يلــزم صيانــة سلســلة التبريــد؟ حفــظ الأغذيــة في درجــات حــرارة منخفضــة يقلــل ويؤخــر تكاثــر الكائنــات الحيــة 
الدقيقــة وإنتــاج ســمومها الــتي تتســبب في تفــي التســمم الغــذائي.

¿Por qué se necesita informar a los consumidores de los alérgenos? Hay que evitar que 
ciertos componentes de los alimentos puedan actuar como alérgenos para determinadas 
personas y, por lo tanto, hay que informar a los consumidores de los alérgenos contenidos 
en los alimentos que se comercializan.

لمــاذا مــن الــضروري إعــام المســتهلكين بمســببات الحساســية؟ يجــب منــع بعــض المكونــات الغذائيــة المعينــة مــن 
العمــل كمســببات للحساســية لبعــض الأشــخاص وبالتــالي يجــب إعــلام المســتهلكين بمســببات الحساســية الموجــودة 

في الأطعمــة الــتي يتــم تســويقها.

Responsable/s de la aplicación de los planes de autocontrol en el establecimiento
المسؤول/ون عن تطبيق خطط المراقبة الذاتية بالمنشأة

Nombre y apellidos
الاسم واللقب

Firma
إمضاء

               

               

               

Fecha de la última revisión de los planes:
تاريخ آخر مراجعة للخطط:
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1. Plan de control del agua
1. خطة التحكم في المياه

1.1. Origen del agua
1.1. مصدر المياه

 Otros              Cisternas      Mina      Pozo      Red pública     

 الشبكة العامة  بئر  منجم  صهاريج  أخرى                                

1.2. Instalaciones intermedias
2.1. مرافق وسيطة

Equipo de ósmosis      Descalcificador general (no el particular destinado a un aparato)    
 مزيل عام للجير )ليس الخاص بجهاز ما(       معدات التناضح

 Otras:           Equipo de rayos ultravioletas    

 معدات أشعة فوق بنفسجية  أخرى:                           _    

                   Capacidad/es           Número     Depósito/s     
 m³       /      /       الخزانات             عدد                 السعة 

No        Sí               Presencia de clorador/es
وجود جهاز/أجهزة للمعالجة بالكلور              نعم    لا

Si la fuente de suministro es la red pública, no se dispone de ninguna de las instalacio
nes del apartado 1.2 y no se supera el volumen distribuido de 100 m³/día, no hay que 
cumplimentar los apartados 1.3 a 1.6, pero hay que adjuntar una copia de la factura o 
contrato con la compañía de agua.

إذا كان مصــدر التوريــد هــو شــبكة عامــة ولا يُتوفــر علــى أي مــن المرافــق المذكــورة في الفقــرة 2.1 ولا يتجــاوز 
إرفــاق نســخة  6.1 ولكــن يجــب  3.1 إلى  مــن  الفقــرات  تعبئــة  يتعــين  فــلا  يــوم،   / 100 م³  الموزعــة  الكميــة 

الفاتــورة أو العقــد مــع شركــة الميــاه.

1.3. Usos del agua
 3.1. استخدامات المياه

!

Ropa de trabajo      Higiene personal      Limpieza de instalaciones, equipos y utensilios     
 تنظيف المرافق، المعدات والأواني  النظافة الشخصية  ملابس العمل

      Otros:  Elaboración de hielo      En preparaciones alimentarias o para beber     
 في مستحضرات الطعام أو الرب  صناعة الثلج:  أخرى:                   

!
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1.4. Otros aspectos de la instalación
4.1. الجوانب الأخرى للتجهيزات

 Sí. Del / De los siguiente/s metal/es:     No           Las tuberías son metálicas:

الأنابيب هي معدنية:                  لا     نعم. من المعدن التالي/ المعادن التالية:                                      

El consumo diario de agua es de:
 m³                   :الاستهلاك اليومي للمياه هو

1.5. Tratamientos del agua
5.1. معالجات المياه

Tratamiento
المعالجة

Producto
منتج

Dosificación
الجرعة

Dosificación  
automatizada
 Tiempo deالجرعات الآلية

aplicación
وقت التطبيق

Responsable
المسؤول

Sí
نعم

No
لا

                                                                                       

                                                                                       

                                                                                       

1.6. Operaciones de mantenimiento y limpieza de las instalaciones  
y equipos de tratamiento

6.1.  عمليات صيانة وتنظيف مرافق ومعدات المعالجة

Relación de 
elementos a limpiar
قائمة العناصر التي 

يتعين تنظيفها

Productos y métodos  
de limpieza y desinfección

منتجات وأساليب التنظيف 
والتطهير

Frecuencia
تواتر

Actuaciones de mantenimiento 
preventivo (*)

عمليات الصيانة الوقائية (*)

Elementos  
de las captaciones
عناصر مستجمعات المياه

                                             

Elementos  
de distribución

عناصر التوزيع
                                             

Elementos  
de almacenaje

عناصر التخزين
                                             

Elementos  
de tratamiento 

عناصر المعالجة 
                                             

(*) Descripción de las actividades de mantenimiento preventivo de los equipos que lo requieran.

(*) وصف لعمليات الصيانة الوقائية للمعدات التي تتطلب ذلك.  
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1.7. Frecuencia de las comprobaciones siguientes
7.1. تواتر الفحوصات التالية

Diaria
يوميًا

Semanal
أسبوعيًّا

Mensual
شهريًّا

Anual
سنويًّا

Otra (¿cuál?)
أخرى )أي؟(

Revisión del funcionamiento de los 
equipos de tratamiento del agua
فحوصــات تشــغيل معــدات معالجــة المياه

               

Verificación de la limpieza y mante
nimiento de captaciones, elemen
tos de distribución, almacenaje y 
tratamiento del agua
ــف وصـــيـــانـــة  ــيـ ــظـ ــنـ ــقــــق مــــــن تـ ــحــ ــ ــت ــ ال
يع  التوز عناصر  وكــذا  المياه  مستجمعات 

والتخزين ومعالجة المياه

               

Control del cloro residual libre en el 
grifo (*1)
المتبقــي في  الحــر  الكلــور  التحكــم في   (1*)

الصنبــور
               

Análisis de potabilidad (*2). 
Tipo de análisis: 

تحليــل صلاحيــة الميــاه للــرب (*2) نــوع 
التحليــل:

                                    

                                    

                                    

               

(*1) Se controlará y se registrará (en el registro 1.8) el cloro residual libre en el grifo, según su origen, con la siguiente frecuencia:
– Agua de pozo, se realizará a diario. 
– Agua de la red pública con instalaciones intermedias, se realizará semanalmente. 
–  Agua de la red pública sin instalaciones intermedias, se realizará semanalmente o según indique la autoridad sanitaria 

competente.

(*2) En instalaciones con pozo, se realizará el análisis completo al inicio de la actividad y cada tres años y, además, el segui
miento anual de los parámetros básicos establecidos en la normativa. En caso de recibir el agua de la red pública y disponer 
de instalaciones intermedias, se realizará el análisis de control anualmente y, cada cinco años, este se substituirá por un 
análisis de control de la red interna. Si no se disponen de instalaciones intermedias, se realizará un análisis de control de red 
interna cada cinco años.

(*1) سيتم التحكم في الكلور الحر المتبقي في الصنبور وتسجيله )في سجل 8.1( وفقًا لمصدره وبالتواتر التالي:

– مياه الآبار، يوميا.
– مياه الشبكة العامة ذات المرافق الوسيطة، أسبوعيا.

– مياه الشبكة العامة دون مرافق وسيطة، أسبوعيا أو طبقًا لما تحدده الجهة الصحية المختصة.
(*2) في منشــآت لديهــا بــئر، ســيتم القيــام بالتحليــل الكامــل في بدايــة النشــاط وكل ثــلاث ســنوات بالإضافــة إلى المراقبــة الســنوية للمعايــير الأساســية المحــددة في اللوائــح. 

في حالــة توصيــل الميــاه مــن الشــبكة العامــة والتوفــر علــى مرافــق وســيطة، فــإن تحليــل التحكــم ســيكون ســنويًا، كمــا ســيتم، كل خمــس ســنوات، باســتبداله بتحليــل 
مراقبــة الشــبكة الداخليــة. في حالــة عــدم توفــر المرافــق الوســيطة، فــإن تحليــل مراقبــة الشــبكة الداخليــة ســيتم كل خمــس ســنوات.
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Documentación a adjuntar:

المستندات المطلوب إرفاقها:

•  Plano o croquis de las instalaciones que identifiquen: entradas, tuberías de agua fría y 
caliente, depósitos o aparatos descalcificadores, cloradores, filtros, etc. y salidas de agua 
(enumerando los grifos).

•  تخطيــط أو رســم تخطيطــي للمرافــق الــتي تحــدد: المداخــل وأنابيــب الميــاه الســاخنة والبــاردة وخزانــات أو أجهــزة 
الترســبات وأجهــزة الكلــور والمرشــحات، إلــخ. ومنافــذ الميــاه )سرد قائمــة الصنابــير(.

• Resultados de análisis de potabilidad laboratoriales.
• نتائج تحليل المختبر لصلاحية المياه للرب.

•  Programa de la limpieza de depósitos (si no está incluido en el apartado 2.6 del Plan de 
limpieza y desinfección) y albaranes de mantenimiento de instalaciones intermedias.

•  برنامــج تنظيــف الخزانــات )إذا لم يكــن مدرجًــا في القســم 6.2 مــن خطــة التنظيــف والتطهــير( وملاحظــات الصيانــة 
للمرافــق الوســيطة
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1.8. Registro del control de cloro libre del agua
8.1. سجل التحكم في الكلور الحر في الماء

Fecha
التاريخ

Grifo 
(indicar número)
الصنبور (أدخل 

الرقم)

Cloro libre 
(mg/l o ppm) (*)

 الكلور الحر 
(ملغ/ لتر أو جزء في 

المليون) (*)

Responsable
المسؤول

                                                            

                                                            

                                                            

                                                            

                                                            

                                                            

                                                            

                                                            

                                                            

                                                            

                                                            

                                                            

                                                            

                                                            

                                                            

                                                            

                                                            

                                                            

                                                            

                                                            

                                                            

                                                            

(*) Valor de referencia: 0,21 mg/l o ppm. Las muestras se deben tomar de los grifos del establecimiento y de forma rotativa.

(*) قيمة مرجعية: 10.2 مجم / لتر أو جزء في المليون. يجب أخذ عينات من صنابير المنشأة وبشكل دوري.
  

Fotocopiar
نسخة
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2. Plan de limpieza y desinfección
2. خطة التنظيف والتطهير

2.1. Equipos y utensilios utilizados en la limpieza y desinfección
1.2. المعدات والأدوات المستخدمة في التنظيف والتطهير

 Otros:     Cubos y fregonas     Escobas     Estropajos y bayetas     Utensilios:
الأدوات :  أسفنجات وأقمشة التنظيف   مكانس  دلاء ومماسح          أخرى:               

 Equipos 
Lavavajillas automático      Limpieza a vapor       Túnel de lavado       de limpieza:

  نفق غسيل السيارات  التنظيف بالبخار   غسالة الصحون الأوتوماتيكية
معدات التنظيف

   Otros:                   Equipos de alta presión     Lavavasos     

  غسالة الأكواب  معدات الضغط العالي           أخرى:                 

2.2. Relación de productos para la limpieza y desinfección
2.2. قائمة منتجات التنظيف والتطهير

Núm.
الرقم

Producto
منتج

Temperatura de uso 
(F=fría, C=caliente)
درجة حرارة الاستخدام
)F = بارد ، C = ساخن(

Concentración de 
principio activo (%)
تركيز المادة الفعالة (%)

1                                             

2                                             

3                                             

4                                             

5                                             

6                                             

7                                             

Los productos de limpieza y desinfección se mantendrán siempre dentro de sus enva-
ses originales e identificados con sus etiquetas.

يتم حفظ منتجات التنظيف والتطهير دائمًا بداخل أغلفة التعبئة الأصلية مع تحديدها بوضع التوسيمات عليها.

!
!
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2.3. Almacenaje, limpieza y substitución de los utensilios  
y de los productos de limpieza

3.2. تخزين وتنظيف واستبدال أدوات ومنتجات التنظيف

Los estropajos, bayetas, fregonas y cubos se limpian después de su uso y se desinfectan a diario.
  يتم تنظيف أسفنجات وأقمشة التنظيف والمماسح والدلاء بعد الاستخدام ويتم تطهيرها يوميًا.

Los estropajos, bayetas, escobas y fregonas se sustituyen antes que estén en mal estado.

  يتم استبدال أسفنجات وأقمشة التنظيف والمكانس والمماسح قبل أن تصبح في حالة سيئة.

 Los utensilios de limpieza se almacenan en un local o dispositivo separado del local donde 
se manipulan o almacenan alimentos, que es:

   يتم تخزين أدوات التنظيف بمكان أو جهاز منفصل عن المحل الذي يتم فيه تداول الأغذية أو تخزينها وهي:

                         

Los productos de limpieza se almacenan en un local o dispositivo separado del local donde 
se manipulan o almacenan alimentos, que es:

   يتم تخزين منتجات التنظيف بمكان أو جهاز منفصل عن المحل الذي يتم فيه تداول الأغذية أو تخزينها وهي:   
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2.4. Desajustes o averías de los locales, instalaciones, equipos  
y/o uten silios

4.2.  اختلالات أو أعطال المحلات والمرافق والمعدات و/ أو الأدوات

En caso de producirse alteraciones diversas: 
في حالة حدوث اضطرابات مختلفة:  

Se realizará la actividad de mantenimiento necesaria lo antes posible para solucionarlo.
   سيتم تنفيذ عمل الصيانة اللازم في أقرب وقت ممكن لإصلاحه.

Si se avería el lavavajillas automático, los utensilios utilizados para la preparación, elabo
ración y servicio de los alimentos se desinfectarán con un baño de agua con lejía después 
de su lavado.
ــالة الأطبـــاق الأوتوماتيكيـــة، فإنـــه ســـيتم تطهـــير الأدوات المســـتخدمة في إعـــداد وتحضـــير وتقديـــم     إذا تعطلـــت غسـ

الأغذيـــة باســـتخدام حمـــام مـــائي مبيـــض بعـــد الغســـيل.

En caso de tener que lubricar o aplicar productos para el mantenimiento de superficies, 
equipos y/o utensilios en  contacto directo con los alimentos, estos serán de uso alimen
tario.
     إذا كان لزامًــا تشــحيم أو تطبيــق منتجــات لصيانــة الأســطح و/ أو المعــدات و/ أو الأدوات الــتي تلامــس الأغذيــة بشــكل 

مبــاشر، فينبغــي أن تكــون صالحــة للاســتخدام مــع الأغذيــة.

Se retirarán todos los alimentos antes de realizar actividades de mantenimiento o repara
ciones para evitar contaminaciones y se limpiará y desinfectará a fondo la zona antes de 
introducir los alimentos.
      يجــب ســحب جميــع الأطعمــة قبــل القيــام بأنشــطة الصيانــة أو الإصــلاح لتجنــب حــدوث التلــوث، كمــا أنــه يجــب 

تنظيــف المنطقــة وتطهيرهــا جيــدًا قبــل وضــع الأغذيــة بهــا مــن جديــد.

2.5. Frecuencia de realización de actividades de control
5.2. تواتر تنفيذ أنشطة المراقبة

Control visual de la limpieza y desinfección de los locales, instalaciones, equipos, utensilios 
y superficies: diaria.

    المراقبة البصرية للتنظيف وتعقيم المحلات والمنشآت والمعدات والأدوات والأسطح: يوميًا.

Control visual/manual del mantenimiento y funcionamiento de instalaciones, equipos y 
utensilios: diaria.

    مراقبة بصرية/ يدوية لصيانة وتشغيل المرافق والمعدات والأدوات: يوميًا.
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Documentación a adjuntar:

المستندات المطلوب إرفاقها:

• Etiquetas o fichas técnicas de los productos de limpieza.
• الملصقات أو البطاقات التقنية لمنتجات التنظيف.

• Facturas de las actividades de mantenimiento realizadas. 
• فواتير أنشطة الصيانة المنفذة.

•  Fichas técnicas o facturas de compra y manuales de instrucciones de equipos, aparatos 
y utensilios que requieran mantenimiento.

•  البطاقات التقنية أو فواتير الراء وكتيبات تعليمات المعدات والأجهزة والأدوات التي تتطلب الصيانة.
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2.6. Proceso de limpieza y desinfección
6.2. عملية التنظيف والتطهير

Relación de 
superficies,  

utensilios y equipos  
a limpiar (*1)

قائمة الأسطح 
والأدوات والمعدات 
المطلوب تنظيفها (*1)

Productos y métodos de limpieza  
y desinfección (método y núm. del 

producto de la tabla del apartado 2.2)
منتجات وطرق التنظيف والتطهير (طريقة ورقم 

المنتج في جدول الفقرة 2.2)

Frecuencia 
(*3)

تواتر (*3)
Actuaciones de mantenimiento preventivo (*2)

عمليات الصيانة الوقائية (*2)
Responsable

المسؤول
Limpieza
التنظيف

Desinfección
التطهير

Suelo
                                                                           الأرضية

Paredes
                                                                           الجدران

Techos
                                                                           الأسقف

Superficies de trabajo
                                                                           أسطح العمل

                                                                                          

                                                                                          

                                                                                          

                                                                                          

                                                                                          

                                                                                          

                                                                                          

                                                                                          

                                                                                          

(*1) Listado de todos los elementos del local a limpiar de que se dispone, como por ejemplo: campana extractora, fogones, planchas, microondas, horno, picadora, caldera, cortadora, mezcla
dora, neveras, congeladores, vitrinas expositoras, cámaras de frío, armarios, vajilla y utensilios de servicio, cuchillos y otros utensilios de trabajo, etc.
(*2) Descripción de las actividades de mantenimiento preventivo de los equipos y utensilios que las requieran. Adjuntar también la ficha técnica o la factura de compra y el manual de instrucciones.
(*3) D, diaria; S, semanal; Q, quincenal; M, mensual; T, trimestral; SE, semestral; A, anual, o especificar.

(*1) قائمة بجميع عناصر المحل المتاحة المراد تنظيفها، مثل: شفاط المطبخ، المواقد، صفائح الشواء، الميكروويف، الفرن، المطحنة، المرجل، أداة التقطيع، الخلاط الكهربائي، الثلاجات، المجمدات، خزانات العرض، غرف التبريد، الخزائن، الأواني الفخارية وأواني 
الخدمة، السكاكين وأدوات العمل الأخرى، إلخ.

(*2) وصف لأنشطة الصيانة الوقائية للمعدات والأواني التي تتطلبها. أرفق أيضًا البطاقة التقنية أو فاتورة الراء ودليل التعليمات
D (3*) يوميا، S، أسبوعيا، Q، كل أسبوعين، M، شهريا، T، ربع سنوي، SE، نصف دراسي; A، سنوي، أو يحدد
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3. Plan de control de plagas y otros animales indeseables
3. خطة مكافحة الآفات والحيوانات الأخرى غير المرغوب فيها

3.1.  Se dispone de contrato con una empresa externa que lleva a cabo el 
control de plagas

1.3. لديك عقد مع شركة خارجية تقوم بمكافحة الآفات

ROESP núm.:                                                        Sí. Nombre:        No      

                           :.ROESP لا   نعم. الاسم:                                              رقم  

3.2.  Medidas preventivas para evitar la entrada y la permanencia de plagas 
en el establecimiento

2.3.  الإجراءات الوقائية لمنع دخول الآفات واستمرارها في المحل

a) Barreras físicas
أ( حواجز مادية

Mosquiteras: intactas, sin rupturas.
 ناموسيات: سليمة، بدون تمزيق. 

Puertas: cierran sin dejar aperturas.
 الأبواب: تغلق دون ترك فتحات. 

Exterminadores de insectos «Insectocutores» por electrocución.
 مبيدات الحرات "أجهزة إلتقاط الحرات" بالصعق الكهربائي.

Exterminadores de insectos «Insectocutores» por lámina adhesiva.
 مبيدات الحرات "مبيدات الحرات" برقائق لاصقة.

Desagües: con sifones y tapas.

 المصارف: بأنابيب الشفط والأغطية.

Integridad de los paramentos (suelo, paredes, techos): ausencia de grietas y agujeros.
 تكامل الجدران )الأرضية، الحيطان، الأسقف(: عدم وجود شقوق وثقوب.

b) Barreras mecánicas
ب( حواجز ميكانيكية

Cebos.
 الطعوم.

Trampas mecánicas.
 مصائد ميكانيكية.

c) Barreras biológicas
ج( حواجز بيولوجية 

Trampas con feromonas.
 مصائد الفيرمون.



Guía para la aplicación de los autocontroles en establecimientos minoristas de alimentación / دليــل لتطبيــق الضوابــط الذاتيــة 
26  في محلات بيع الأغذية بالتجزئة

3.3. Medidas higiénicas
3.3. تدابير صحية

Productos alimentarios, depósitos o cisternas de agua: correctamente protegidos.
 منتجات غذائية وخزانات المياه أو الصهاريج: محمية بشكل صحيح.

Retirada de basuras. Retirada diaria de la fracción orgánica.
 رمي القمامة. رمي يومي للقمامة العضوية.

Ausencia de acumulación de líquidos en los suelos (correcta pendiente hacia los desagües).

 عدم تراكم السوائل فوق الأرضيات )الميل الصحيح نحو المصارف(.

Correcta estiba de los alimentos en los almacenes, cámaras y zonas de manipulación.
 التستيف الصحيح للمواد الغذائية في المستودعات والغرف ومناطق المناولة.

3.4. Tratamientos con plaguicidas
4.3. المعالجات بالمبيدات الحشرية

En caso de indicio de presencia de insectos o roedores, hay que avisar a una empresa 
especializada para que haga el diagnóstico y tratamiento pertinente. Esta empresa tie
ne que estar inscrita en el Registro Oficial de Establecimientos y Servicios Plaguicidas 
(ROESP). Hay que adjuntar el documento informativo previo (descripción de las actua
ciones a realizar) y la descripción de las medidas aplicadas (diagnóstico, tratamiento y 
medidas de seguridad) que proporcionará la empresa de control de plagas.

في حالــة وجــود علامــات علــى وجــود حــرات أو قــوارض، فمــن الــضروري إخطــار شركــة متخصصــة لإجــراء 
الرســمية لمؤسســات  الســجلات  الركــة مســجلة في  تكــون هــذه  أن  يجــب  المناســبة.  والمعالجــة  التشــخيص 
وخدمــات إبــادة الحــرات (ROESP). ينبغــي إرفــاق وثيقــة المعلومــات الأساســية )وصــف للإجــراءات الــتي 
يتعــين تنفيذهــا( ووصــف للتدابــير الــتي تــم تطبيقهــا )التشــخيص والمعالجــة والتدابــير الأمنيــة( الــتي ســتقدمها 

شركــة مكافحــة الآفــات.

!
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3.5. Frecuencia de los controles visuales que se realizan
5.3. تواتر عمليات الفحص البصري التي يتم القيام بها

Estado de limpieza de los locales y las ba
rreras físicas

Diariaحالة نظافة المحلات والحواجز المادية
يوميًا Estado de mantenimiento de los locales y 

las barreras físicas
حالة صيانة المحلات والحواجز المادية

Integridad de las barreras
سلامة الحواجز

Frecuencia: 
تواتر:                                                         

Presencia de insectos o roedores en las 
trampas u otros indicios de plagas

وجــود حــرات أو قــوارض في المصائــد أو غيرهــا مــن 
الآفــات علامــات 

Frecuencia:  
تواتر:                                                       

Documentación a adjuntar:

المستندات المطلوب إرفاقها:

•  Plano o croquis de las instalaciones que identifique las barreras físicas, químicas y biológicas. 

•   تخطيط أو رسم تخطيطي للمنشأة التي تحدد الحواجز الفيزيائية والكيميائية والبيولوجية.

•  Si procede, contrato con la empresa de control de plagas autorizada e inscrita en el ROESP.

•  العقد مع شركة مكافحة الآفات المعتمدة والمسجلة في سجل ROESP عند الاقتضاء.
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4. Plan de formación y capacitación del personal
4. خطة تكوين وتأهيل العاملين بالمحل

4.1. Formación del personal del establecimiento realizada por
1.4. تكوين العاملين بالمحل من قبل

La propia 
empresa:

 الركة نفسها:

Nombre y apellidos del responsable: 
اسم ولقب الشخص المسؤول:                                                     

Cargo:  
المنصب:                                                                   

Nombre y apellidos del docente: 
اسم ولقب الذي يتولى التكوين:                                            

Cargo:
المنصب:                                                                    

Nombre y apellidos del responsable:
اسم ولقب الشخص المسؤول:                                                
Cargo:
المنصب:                                                                    

Nombre y apellidos del docente:
اسم ولقب المعلم:                                                         

Cargo:
المنصب:                                                                     

Empresa/s 
externa/s:

  شركة /
 شركات خارجية:

Empresa:
الركة:                                                               

Nombre y apellidos del responsable:
اسم ولقب الشخص المسؤول:                                                   

Teléfono:
الهاتف:                                                                 

Empresa:

الركة:                                                               
Nombre y apellidos del responsable:
اسم ولقب الشخص المسؤول:                                                

Teléfono:
الهاتف:                                                                   
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4.2. Comprobación diaria de la aplicación de las prácticas de higiene 
aprendidas en las actividades formativas

2.4. التحقق اليومي من تطبيق ممارسات النظافة المكتسبة في أنشطة التكوين

Se comprueba visualmente el cumplimiento de la higiene del personal (higiene corporal, 
lavado de manos, indumentaria, etc.).

 يتم التحقق بصريا لامتثال اليد العاملة للنظافة )نظافة الجسم وغسل اليدين وملابس العمل وما إلى ذلك(.

 Se supervisa que no hay ningún trabajador con síntomas, lesiones o enfermedades que 
puedan repercutir en la seguridad alimentaria.
  تتم مراقبة عدم وجود أي عامل يعاني من أعراض أو إصابات أو أمراض يمكن أن يكون لها تأثير على سلامة الغذاء.

 Se controla el cumplimiento de los buenos hábitos higiénicos (no fumar, etc.) del personal y 
sus manipulaciones de los alimentos (estiba de productos, cambios de cuchillo, etc.).
ــة (تســتيف  ــخ.) لليــد العاملــة وتداولهــم للأغذي ــال لعــادات النظافــة الســليمة (ممنــوع التدخــين، إل   مراقبــة الامتث

المنتجــات، تغيــير الســكاكين، إلــخ.).

Si se dispone de certificados o documentos acreditativos de la realización de cursos 
de formación, en ellos tiene que constar: nombre de la empresa externa o de la perso
na formadora, fecha/s de realización de las actividades formativas, nombre y lugar de 
trabajo de la persona que recibe la formación, tipo de formación (*1 del apartado 4.3), 
contenidos (*2 del apartado 4.3) y actividades. Sólo en caso de no disponer de certi 
ficados o en caso de que no conste alguno de estos datos, habrá que rellenar el registro 
del apartado 4.3.

تحتــوي  أن  فيجــب  التدريبيــة،  بالــدورات  القيــام  إثبــات  أومســتندات  شــهادات  وُجــدت  إن 
القيــام  تواريــخ  وتاريــخ/  التكويــن  علــى  المــرف  الشــخص  أو  الخارجيــة  الركــة  اســم  علــى: 
التكويــن  ونــوع  التكويــن  يتلقــى  الــذي  الشــخص  عمــل  ومــكان  واســم  التكويــن   بأنشــطة 
(1* للفقــرة 3.4) ، والمحتويــات (2* للفقــرة 3.4) والأنشــطة. فقــط في حالــة عــدم التوفــر علــى شــهادات أو إذا كان 

أي مــن هــذه البيانــات غــير مكتوبــة، ينبغــي تعبئــة الســجل في الفقــرة 3.4.

!
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Documentación a adjuntar:

المستندات المطلوب إرفاقها:

• Copia del manual de la formación recibida.
•  نسخة من دليل التكوين الذي تم الحصول عليه.

•  Copias de los certificados o acreditaciones de la formación recibida. En caso de que la
empresa disponga de personal capacitado para formar en higiene alimentaria y haga
formación interna, se puede rellenar la ficha de registro del apartado 4.3 con todos los
datos requeridos.

•   نســخ مــن الشــهادات أو الاعتمــادات الخاصــة بالتكويــن المتلقــى. إذا كانــت الركــة لديهــا عمــال مؤهلــين للتدريــب على 
صحــة الأغذيــة وتقــوم بتكويــن داخلــي، فيمكــن مــلء اســتمارة التســجيل في الفقــرة 3.4 بجميــع البيانــات المطلوبــة.

Nota

ملاحظة

Recomendación de frecuencia mínima de formación:
توصية بالحد الأدنى لتواتر التكوين:

• Personal de cocina, cada dos años.
•  كل سنتين لطاقم المطبخ.

• Personal de sala, minoristas o personal de limpieza, cada cuatro años.
• كل أربع سنوات للنوادل وعمال البيع بالتجزئة أو عمال النظافة.
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5. Plan de control de proveedores y Plan de trazabilidad
5. خطة مراقبة الموردين وخطة التتبع

5.1.  Condiciones de recepción/expedición y de la información de las mate-
rias primas y de los productos elaborados

1.5. ظروف الاستقبال/ الإرسال ومعلومات المواد الخام والمنتجات المصنعة

Identificado correctamente        Aspecto correcto        Producto:
المنتج:   مظهر صحيح   تم توسيمه بشكل صحيح

Limpio y seco        Íntegro       Envase/Embalaje:
الحاوية / التغليف:    كامل   نظيف وجاف

Vehículo limpio y ordenado, sin condensaciones ni presen        Transporte:
cia de hielo.

النقل:    نظيفة ومرتبة بدون تكثيف أو وجود ثلج.

Alimentos protegidos, separados adecuadamente y sin peli        
gros de contaminación.

    أغذية محمية ومنفصلة بشكل مناسب وبدون خطر التلوث.

Alimentos sin contacto directo con el suelo.         Recepción/Expedición:
الاستقبال / الإرسال:   مواد غذائية بدون ملامسة مباشرة للأرض.

 Temperatura correcta de los alimentos (ver tabla del apartado        
6.5 del Plan de control de temperaturas).
   درجــة حــرارة الأغذيــة صحيحــة )انظــر الجــدول في الفقــرة 5.6 لخطة التحكم في 

درجة الحرارة(.

Tiempo máximo de carga/descarga de 20 minutos.         
   أقصى وقت شحن / تفريغ 20 دقيقة.

 Materias primas (incluso si se compra al productor primario)        Documentación:
acompañadas de albarán o nota de entrega, donde cons
ten: identificación del producto, cantidad, nombre del pro 
veedor y fecha de entrega.
الوثائق:   المــواد الخــام )حــى لــو تــم شراؤهــا مــن المنتــج الرئيــسي( مصحوبــة بمذكرة تســليم 
أو إيصــال تســليم حيــث الإشــارة إلى: تحديــد المنتــج والكميــة واســم المــورد وتاريــخ 

. لتســليم ا

 Establecidas en la tabla del apartado 6.5 del Plan de control        Temperaturas máximas 
de temperaturas. de recepción/expedición:

 الاستقبال / الإرسال:   درجات الحرارة القصوى
المحددة في جدول الفقرة 5.6 من خطة التحكم في درجة الحرارة. 
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Hay que validar los albaranes apuntando «ok» cuando se cumplan las condiciones de 
recepción/expedición descritas y apuntar la temperatura en caso de alimentos perece
deros. Cuando no se cumplan, habrá que anotar «deficiencia» y seguir las acciones del 
apartado 5.2.

يجــب التحقــق مــن صحــة مذكــرات التســليم عــن طريــق التأشــير ب "تمــام" عنــد اســتيفاء شروط الاســتقبال / 
الإرســال الموصوفــة بتدويــن درجــة حــرارة في حالــة الطعــام قابــل للتلــف. وفي حالــة عــدم اســتيفاءها، ســيكون مــن 

الــضروري تدويــن "نقــص" واتبــاع الإجــراءات الــواردة في الفقــرة 2.5.

5.2. Acciones en caso de incumplimiento de las condiciones  
del apartado 5.1.

2.5. إجراءات في حالة الإخلال بشروط الفقرة 1.5.

En caso de incumplimiento de las condiciones del apartado 5.1, hay que rechazar el 
producto comprado y ponerse en contacto con el proveedor para notificárselo y acordar  
el retorno o el cambio o la acción pertinente en cada caso. Hay que rellenar el registro de 
incidencias y medidas correctoras. En caso de retener el producto, habrá que rotularlo 
como «producto retenido».
في حالــة عــدم الامتثــال لــروط الفقــرة 1.5، ينبغــي رفــض المنتــج الــذي تــم شراؤه والاتصــال بالمــورد لإخطــاره والاتفــاق 
علــى الإرجــاع أو الاســتبدال أو الإجــراء ذي الصلــة في كل حالــة. يجــب مــلء ســجل الحــوادث والإجــراءات التصحيحيــة. 

إذا تــم حجــب المنتــج، فيجــب توســيمه علــى أنــه "منتــج محجــوب".

Documentación a adjuntar

الوثائق المطلوب إرفاقها
•  Registros, facturas o notas de entrega o albaranes de recepción y expedición ya validados:

–  Los que corresponden a los alimentos perecederos, con una caducidad inferior a los 
tres meses, habrá que guardarlos durante seis meses.

–  Los que corresponden al resto de alimentos, habrá que guardarlos durante un año.

•  السجلات والفواتير أو مذكرات التسليم أو مذكرات الاستلام والتسليم تم التحقق من صحتها بالفعل:

– أمــا تلــك الــتي تخــص الأطعمــة القابلــة للتلــف والــتي يقــل تاريــخ صلاحيتهــا عــن ثلاثــة أشــهر، فإنــه يجــب الاحتفــاظ 
بهــا لمــدة ســتة أشــهر.

– أما تلك التي تخص بقية الأغذية، فيجب الاحتفاظ بها لمدة عام.

Nota

ملاحظة 

En comedores colectivos sociales y en servicios de banquetes, se guardarán muestras  
testigo correctamente identificadas (fecha y nombre del plato) de cada uno de los platos 
servidos (se recomienda una semana en congelación).
في المطاعــم الاجتماعيــة الجماعيــة وفي خدمــات الولائــم، ســيتم الاحتفــاظ بعينــات التحكــم المحــددة بشــكل صحيــح )تاريــخ 

واســم الطبــق( لــكل مــن الأطبــاق المقدمــة )يــوصى بتجميدهــا لأســبوع واحــد(.

!

!



5.3. Listado actualizado de proveedores autorizados
3.5. قائمة محدثة للموردين المعتمدين

Nombre / Razón 
social

الاسم / الاسم الضريبي

Dirección
العنوان

Teléfono/Fax
فاكس/ هاتف

Correo 
electrónico
البريد الإلكتروني

Persona de contacto
الشخص الذي يمكن 

الاتصال به

Núm. RGS
SGR .لا

Productos suministrados
المنتجات الموردة
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6. Plan de control de temperaturas
6. خطة التحكم في درجة الحرارة

6.1. Equipos frigoríficos
1.6. معدات التبريد

Aparatos
أجهزة

Número
الرقم

Tempe- 
ratura  

máxima  
(*1)

درجة الحرارة 
القصوى

(1*)

 Tipo 
de alimento

نوع الطعام

Termómetros
  Actuacionesموازين الحرارة

de mantenimiento 
preventivo (*4)

  أعمال الصيانة الوقائية 
 (4*)

Tipología 
(2*)

التصنيف 
 (2*)

 Lugar 
(3*)

المكان (*3) 

Cámara frigorífica
 غرفه تبريد

                                                            

Nevera
 ثلاجة

                                                            

Cámara  
de congelación

  غرفة التجميد
                                                            

Congelador
يزر  الفر

                                                            

Vitrina expositora / 
mural

  خزانة عرض / جدار
                                                            

Otros:     
                                                             أخرى:

6.2. Aparatos calóricos (equipos de conservación de alimentos en caliente)
2.6. أجهزة حفظ درجة حرارة الطعام )معدات المحافظة على الطعام ساخن(

Aparatos
جهاز

Número
رقم

Tipología 
termómetro (*2)

 تصنيف ميزان الحرارة 
 (2*)

Actuaciones de mantenimiento preventivo (*4)
أعمال الصيانة الوقائية (*4) 

    Armario caliente     
 خزانة دافئة

                                        

     Baño maría   
 حمام الماء

                                        

      Horno   
 فرن

                                        

Otros:     
                                         أخرى:          
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(*1) Temperatura máxima: en aparatos de frío donde se conservan alimentos de diferente naturaleza, la temperatura máxima 
del aparato es aquella que conserva a temperatura adecuada el alimento más sensible (ver tabla del apartado 6.5), es decir, 
la temperatura más restrictiva.

(*2) Tipología: termómetro analógico (Ta), termómetro digital (Td), sondas térmicas (S), programa informático (P).

(*3) Lugar donde se encuentra el termómetro: en vitrinas abiertas, a nivel de la línea de carga máxima; en cámaras frigoríficas 
(<10 m³), en el el punto más alejado del emisor de frío o evaporador.

(*4) Descripción de las actividades de mantenimiento preventivo de los equipos y utensilios que lo requieran, incluyendo la 
revisión del funcionamiento correcto y el contraste de los aparatos y de los termómetros. Adjuntar también la ficha técnica o 
la factura de compra y el manual de instrucciones.

(*1) درجــة الحــرارة القصــوى: في أجهــزة التبريــد حيــث يتــم تخزيــن الأطعمــة ذات الطبيعــة المختلفــة، تكــون درجــة الحــرارة القصــوى للجهــاز هــي تلــك التي 
تحافــظ علــى الطعــام الأكــر حساســية عنــد درجــة الحــرارة المناســبة (انظــر جــدول الفقــرة 5.6)، أي درجــة الحــرارة الأكــر تقييــدًا.

.(P) برنامج حاسوبي ،(S) مجسات درجة الحرارة ،(Td) ميزان الحرارة الرقمي ،(Ta) (*2) التصنيفة: مقياس الحرارة التناظري

(*3) المــكان الــذي يوجــد بــه مقيــاس الحــرارة: في الخزانــات المفتوحــة علــى مســتوى خــط التحميــل الأقــصى،  في غــرف التبريــد (أقــل مــن 10 مــتر مكعــب)، 
في أبعــد نقطــة عــن المــبرد أو المبخــر.

(*4) وصــف لأنشــطة الصيانــة الوقائيــة للمعــدات والأدوات الــتي تتطلبهــا بمــا في ذلــك مراجعــة التشــغيل الصحيــح وتبايــن الأجهــزة ومقاييــس الحــرارة. 
أرفــق أيضًــا الورقــة الفنيــة أو فاتــورة الــراء ودليــل التعليمــات.

La temperatura de los alimentos dentro de los aparatos calóricos tiene que ser igual o 
superior a 65 °C. Si no se cumple este límite, habrá que rechazar el alimento. En caso 
de que se tomen otras medidas correctoras que garanticen la seguridad alimentaria, hay 
que anotarlas en el registro de incidencias y medidas correctoras.

يجــب أن تكــون درجــة حــرارة الأغذيــة داخــل أجهــزة حفــظ درجــة حــرارة الطعــام مســاوية أو أكــبر مــن 65 درجةمئويــة. 
إذا لم يتــم اســتيفاء ذلــك، فســيكون مــن الــضروري رفــض الطعــام. في حالــة اتخــاذ إجــراءات تصحيحيــة أخــرى لضمــان 

ســلامة الغــذاء، يجــب تســجيلها في ســجل الحــوادث والإجــراءات التصحيحيــة.

6.3. Medidas de seguridad que eviten, en caso de desajustes o averías 
de los aparatos de frío y calor, la contaminación de los alimentos

3.6.  تدابــير أمنيــة تمنــع تلــوث الأغذيــة في حالــة حــدوث اختــلالات أو تعطــل لأجهــزة حفــظ الحــرارة 
والتبريد،

Se traspasarán los alimentos a otro aparato.        
 تنقل الأغذية إلى جهاز آخر.

Se realizará la actividad de mantenimiento necesaria lo antes posible para solucionarlo.        
 سيتم تنفيذ نشاط الصيانة اللازم في أقرب وقت ممكن لإصلاحه.

Otras:         
 أخرى:                                                                             

6.4. Actividades de comprobación
4.6. أنشطة التحقق

Control diario y registro en la tabla 6.6 de la temperatura de los aparatos de frío/calor 
(mediante la lectura de los sistemas de control de temperatura).
    مراقبة يومية وتسجيل درجة الحرارة بأجهزة حفظ الحرارة والتبريد بالجدول 6.6 (من خلال قراءة أنظمة التحكم 

في درجة الحرارة). 

Responsable:         
المسؤول:                                                                                    

!

!
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Control del funcionamiento adecuado de los equipos de frío/calor.       
  مراقبة الأداء السليم لمعدات التبريد / الحرارة. 

Responsable:         
المسؤول:                                                                            

6.5. Tabla de temperaturas de los alimentos
5.6. جدول درجة حرارة الأغذية

Producto

المنتج
Temperatura máxima

درجة الحرارة القصوى

Comercios minoristas de alimentación
محات بيع المواد الغذائية بالتجزئة

Productos alimentarios refrigerados
منتجات غذائية مبردة

La que conste en la etiqueta (en general, entre 0 
y 5 ºC)

التي هي بالملصق (بشكل عام، بين 0 و 5 درجات مئوية)
Productos alimentarios ultracongelados

منتجات غذائية مجمدة
Inferior a −18 ºC

أقل من 18 درجة  مئوية
Carnicerías
محات الجزارة

Carnes
اللحوم

7 ºC
7 درجات مئوية

Despojos
البقايا

3 ºC
3 درجات مئوية

Carne de ave
لحم الطيور

4 ºC
4 درجات مئوية

Carne de conejo
لحم الأرنب

4 ºC
4 درجات مئوية

Carne picada y preparados de carne picada
اللحوم المفرومة ومستحضرات اللحوم المفرومة

Igual o inferior a 2 ºC
تساوي أو أقل من 2 درجة مئوية

Preparados de carne
مستحضرات اللحوم

Igual o inferior a 4 ºC
تساوي أو أقل من 4 درجات مئوية

Preparados de carne congelados
مستحضرات اللحوم المجمدة

Inferior a −18 ºC
أقل من 18 درجة مئوية

Pescaderías
محات بيع السمك

Productos de la pesca frescos
منتجات الأسماك الطازجة

Próxima a la de fusión del hielo (0 ºC)
قريبة من ذوبان الجليد (0 درجة مئوية)

Moluscos bivalvos vivos
الرخويات الحية الثنائية الصدفة

Que no afecte negativamente la inocuidad y la 
viabilidad, manteniéndolos vivos

التي لا تؤثر ســلبًا على الســلامة والجدوى عند إبقائها على 
قيد الحياة

Productos de la pesca congelados
منتجات الصيد البحري المجمدة

Igual o inferior a −18 ºC
تعادل أو أقل من 18− درجة مئوية

Productos de la pesca congelados en salmuera
منتجات الصيد البحري المجمدة في محلول ملحي

Igual o inferior a −9 ºC
يساوي أو أقل من 9− درجة مئوية
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Establecimientos de restauración
محات تقديم الطعام

Comidas refrigeradas
وجبات مبردة

Igual o inferior a 8 ºC si se consumen antes de 
las 24 h desde la elaboración

ــم تناولهــا قبــل 24  ــة إذا ت تعــادل أو تقــل عــن 8 درجــات مئوي
ســاعة مــن الإعــداد

Igual o inferior a 4 ºC si se consumen pasadas 
24 h desde la elaboración
ــة إذا اســتهلكت بعــد 24  تعــادل أو تقــل عــن 4 درجــات مئوي

ســاعة مــن التحضــير
Comidas calientes

وجبات ساخنة
Igual o superior a 65 ºC

تعادل أو تزيد عن 65 درجة مئوية
Pastelerías

محات الحلويات
Productos de pastelería, bollería, confitería y  
repostería

منتجات المعجنات والحلويات والمخبزوات 

Entre 0 y 5 °C
من 0 إلى 5 درجات مئوية

Nota:  Temperaturas máximas permitidas por tipo de actividad y alimento. Se admiten tolerancias de hasta 3 °C, siempre y 
cuando se trate de situaciones puntuales (carga y descarga, apertura de puertas, etc.).

ملاحظــة: درجــات الحــرارة القصــوى المســموح بهــا حســب نــوع النشــاط والطعــام. يســمح بتفــاوت حــى 3 درجــات مئويــة لكــن عندمــا يتعلــق الأمــر بحــالات محــددة 
ــواب، إلــخ.(. ــغ وفتــح الأب )التحميــل والتفري

Documentación a adjuntar

الوثائق المطلوب إرفاقها

• Ficha técnica de los equipos y aparatos que requieren mantenimiento o bien factura de 
compra y manual de instrucciones.

• البطاقة التقنية للمعدات والأجهزة التي تتطلب صيانة أو فاتورة الراء ودليل التعليمات.

• Facturas en el caso de actividades de mantenimiento de los aparatos de frío/calor.
• فواتير في حالة أنشطة الصيانة لأجهزة التبريد / الحرارة.



6.6. Registro de control de temperaturas de los equipos de frío/calor
6.6. سجل التحكم في درجة حرارة معدات التبريد / الحرارة

Días del mes (indicar mes y año  )
أيام الشهر )ذكر الشهر والسنة(                                     ∙  

Equipos  
de frío/calor

معدات التبريد / 
الحرارة

12345678910111213141516171819202122232425262728293031

                                                                                                            

                                                                                                            

                                                                                                            

                                                                                                            

                                                                                                            

                                                                                                            

                                                                                                            

                                                                                                            

                                                                                                            

                                                                                                             

                                                                                                            

                                                                                                            

Fotocopiar
طباعة 
نسخة
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7. Plan de información alimentaria para el consumidor
7. خطة معلومات أغذية المستهلك

7.1  El establecimiento elabora, envasa, vende y/o sirve productos alimen-
tarios con ingredientes alergénicos o que pueden provocar intole- 
rancias alimentarias, en adelante alérgenos (*)

1.7.  يقــوم المحــل بإنتــاج وتعبئــة و/ أو بيــع و/ أو تقديــم المنتجــات الغذائيــة الــتي تحتــوي علــى 
مكونات مسببة للحساسية أو التي يمكن أن تسبب عدم تحمل الطعام، من الآن فصاعدًا 

مســببات الحساســية (*)

No: no hay que aplicar este plan.
   لا: ليس من الضروري تطبيق هذه الخطة.

Sí: se tiene que aplicar el plan 7.
  نعم: يجب تطبيق الخطة 7.

(*) Estos ingredientes son los que figuran en el apartado 7.2 de este documento (establecidos por el Reglamento UE  
núm. 1169/2011) y todos aquellos que determine la normativa alimentaria en el futuro.

(*) هــذه المكونــات هــي تلــك الــتي تظهــر في الفقــرة 2.7 مــن هــذه الوثيقــة (تــم وضعهــا بموجــب لائحــة الاتحــاد الأوروبي رقــم. 2011/1169) وكل تلــك الــتي تحددهــا 
اللوائــح الغذائيــة في المســتقبل.

7.2.  Las materias primas utilizadas y los productos que se comercializan 
son o llevan los siguientes alérgenos

أو تحتــوي علــى مســببات  يتــم تســويقها هــي  الــتي  المســتخدمة والمنتجــات  الخــام  2.7.  المــواد 
التاليــة الحساســية 

Huevos y derivados
   البيض ومشتقاته

Crustáceos y derivados
   القريات ومشتقاتها

Cereales con gluten  
(trigo, cebada, centeno, 
avena, espelta, kamut...)  
y derivados

   الحبوب التي تحتوي على 
الغلوتين (القمح والشعير 

والجاودار والشوفان والحنطة 
 والكموت...) 

Pescado y derivados
  الأسماك ومشتقاتها

Cacahuetes y derivados
   الفول السوداني ومشتقاته

Soja y derivados 
  الصويا ومشتقاتها

Leche y derivados
   الحليب ومشتقاته

Frutos de cáscara 
(anacardos, almendras, 
nueces, avellanas...)  
y derivados 
   المكرات )الكاجو واللوز والجوز 

والبندق...( ومشتقاتها

Apio y derivados
   الكرفس ومشتقاته

Mostaza y derivados
   الخردل ومشتقاته

Granos de sésamo y derivados
    بذور السمسم ومشتقاته

Altramuces y derivados
  الترمس ومشتقاته

Dióxido de azufre (SO2) y sulfitos 
en concentración superior a 
10 mg/kg o 10 mg/l expresado 
como SO2

   ثاني أكسيد الكبريت (SO2) والكبريتات 
بتركيزات أكبر من 10 مجم / كجم أو 

SO2 10 مجم / لتر معبر عنها كـ

Moluscos y derivados
  الرخويات ومشتقاتها
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–  Se debe evitar la contaminación cruzada en todas las manipulaciones realizadas.
–  Las proteínas alérgenas del látex pueden ser vehiculadas a los alimentos y causar re

acciones adversas tanto al personal manipulador como a los consumidores sensibles. 
Cuando sea imprescindible usar guantes, se recomienda sustituirlos por guantes de 
otros materiales, como vinilo o nitrilo.

–  La información de los alimentos que pueden provocar alergias o intolerancias siempre 
debe tenerse por escrita en formato papel o electrónico en el mismo establecimiento, 
tal y como lo indica el apartado 7.6, y debe estar a la disposición del consumidor que 
la solicite y de la autoridad sanitaria.

–  يجب تجنب التلوث المتبادل في جميع المناولات التي أجريت.
–  البروتينــات المســببة للحساســية للاتيكــس يمكــن نقلهــا إلى الطعــام وتتســبب في ردود فعــل ســلبية ســواءً لمتــداولي 
الأطعمة أو للمستهلكين ذوي الحساسية. عندما يكون استخدام القفازات ضروريًا فإنه يوصى باستبدالها بقفازات 

مصنوعــة مــن مــواد أخــرى مثــل الفينيــل أو النتريل.
–  يجــب أن تكــون المعلومــات المتعلقــة بالأطعمــة الــتي يمكــن أن تســبب الحساســية أو عــدم التحمــل مكتوبــة دائمًــا علــى 
شــكل ورقي أو إلكــتروني بداخــل نفــس المحــل كمــا هــو موضــح في الفقــرة 6.7، كمــا يجــب أن تكــون متاحــة للمســتهلك 

الــذي يطلبهــا وللســلطة الصحية.

7.3. Descripción del control de las materias primas y de los productos  
recibidos

3.7.  وصف التحكم في المواد الخام والمنتجات المستلمة

Se controlan las etiquetas de las materias primas para identificar los posibles alérgenos.
 يتم فحص ملصقات المواد الخام لتحديد مسببات الحساسية المحتملة.

Se solicitan a los proveedores las fichas técnicas y/o las declaraciones de alérgenos de las 
materias primas que se compran.

  يُطلب من الموردين تقديم بطاقات البيانات التقنية و/ أو بيانات مسببات الحساسية للمواد الخام المشتراة.

Otros (¿cuáles?): 

  أخرى )أيها ؟(:                                                                        

!

!
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7.4. Descripción de las medidas que garantizan la separación y la identi-
ficación de las materias primas en el almacén

4.7.  وصف الإجراءات التي تضمن فصل وتحديد المواد الخام في المخزن

Los productos destinados a personas con alergias o intolerancias (p. ej.: sin lactosa, sin gluten, 
sin apio, etc.) se almacenan en contenedores cerrados y separados del resto de los alimentos, 
en los estantes superiores con el fin de evitar posibles contaminaciones cruzadas.

ــال.: خــالي مــن  ــون مــن الحساســية أو عــدم التحمــل )علــى ســبيل المث ــن يعان   المنتجــات المخصصــة للأشــخاص الذي
اللاكتــوز وخــالي مــن الغلوتــين وخــالي مــن الكرفــس، إلــخ.( يتــم تخزينهــا في حاويــات مغلقــة ومنفصلة عــن بقية الأغذية 

علــى الرفــوف العلويــة لتجنــب احتمــال التلــوث المتبــادل.

Los productos se almacenan en sus envases originales o se colocan en otros recipientes en condicio
nes adecuadas de higiene y estanquidad, y se conservan todos sus datos identificativos (etiquetas). 
  يتــم تخزيــن المنتجــات في عبواتهــا الأصليــة أو وضعهــا في حاويــات أخــرى في ظــروف صحيــة وختــم مناســبة، كمــا يتــم 

الاحتفــاظ بجميــع بيانــات التعريــف الخاصــة بهــا )الملصقــات(. 

Los productos en polvo o líquidos (harina, salsas...) se manipulan con cuidado y se cierran 
bien para evitar derrames accidentales.
  المنتجــات علــى شــكل بــودرة أو الســائلة )الدقيــق ، صلصــات...( تتــداول بعنايــة ويكــون الإغــلاق بإحــكام لتجنــب 

الانســكابات العرضيــة.

7.5. Frecuencia del control visual del etiquetado de los productos para 
asegurar que todos los alérgenos constan en la etiqueta

المســببة  المــواد  أن جميــع  مــن  للتأكــد  المنتجــات  علــى  للملصقــات  البصريــة  المراقبــة  5.7. تواتــر 
الملصــق علــى  مدرجــة  هــي  للحساســية 

Cuando se elabora de nuevo el producto o se inicia la actividad.
 عندما يتم صنع المنتج مرة أخرى أو عند بدء النشاط.

Cada vez que se modifica la fórmula o se realiza un nuevo pedido de etiquetas.
  في كل مرة يتم فيها تعديل الصيغة أو يكون طلب جديد للملصقات.

Cuando hay cambios en la normativa sanitaria aplicable.
 عندما تكون هناك تغييرات في اللوائح الصحية المعمول بها.

Cada seis meses.
 كل ستة أشهر.

Otras frecuencias (¿cuáles?):

 ترددات أخرى )ما هي؟(:                                                              

7.6. La información sobre los alérgenos se dispone por escrito (*)
6.7. يجب أن تتوفر معلومات مسببات الحساسية كتابيًا (*)

a) Como establecimiento minorista, donde se venden alimentos a granel y/o envasados, mediante:
أ(  كمحل للبيع بالتجزئة حيث يتم بيع المواد الغذائية بالوزن و/ أو المعبأة من خلال: 

Rótulos, situados en un sitio visible al lado de cada producto, que indiquen sus alérgenos.
  تسميات موجودة في مكان مرئي بجوار كل منتج ومشيرة إلى مسببات الحساسية.

Carteles o plafones, situados en un sitio visible, con los alérgenos de cada producto.
  يافطات أو بلافونات موضوعة في مكان مرئي وتحتوي على مسببات الحساسية لكل منتج.
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Etiquetas en los envases con la relación de ingredientes destacando sus alérgenos.
  ملصقات على العبوات بها قائمة المكونات ومبرزة للمواد المسببة للحساسية.

Documento interno (fichas de producción con los alérgenos de cada producto...) a dispo
sición de los consumidores y de la autoridad sanitaria, junto con un rótulo situado en un 
sitio visible que indique que la información sobre alérgenos puede solicitarse al personal 
del establecimiento.
ــج...) متاحــة للمســتهلكين والســلطة  ــكل منت ــوي علــى مســببات الحساســية ل ــاج تحت ــة (بطاقــات إنت   وثيقــة داخلي
الصحيــة جنبًــا إلى جنــب مــع تســمية تــم وضعهــا في مــكان مــرئي تشــير إلى أنــه يمكــن طلــب معلومــات عــن المــواد 

المســببة للحساســية مــن العاملــين بالمحــل.

Otros sistemas (¿cuáles?): 

 الأنظمة الأخرى )أيها؟(:                                                                 

b) Como establecimiento de restauración, mediante:
كمحل لخدمات المطاعم، عبر: ب( 

Rótulos, pizarras o plafones, situados en un sitio visible, que identifiquen los alérgenos de 
cada plato.

  تسميات أو سبورات أو بلافونات تم وضعها في مكان مرئي والتي تحدد مسببات الحساسية لكل طبق.

Carta o menú que indiquen los alérgenos de cada plato.
  قائمة الطعام أو الوجبات تشير إلى مسببات الحساسية لكل طبق.

Documento interno (fichas de producción con los alérgenos de cada producto...) a dispo
sición de los consumidores y de la autoridad sanitaria, junto con un rótulo situado en un 
sitio visible que indique que la información sobre alérgenos puede solicitarse al personal 
del establecimiento.
  مســتند داخلــي )أوراق إنتــاج تحتــوي علــى مســببات الحساســية لــكل منتــج...( متــاح للمســتهلكين والســلطة 
الصحيــة، جنبًــا إلى جنــب مــع لافتــة موجــودة في مــكان مــرئي تشــير إلى أنــه يمكــن طلــب معلومــات عــن المــواد المســببة 

للحساســية مــن العاملــين بالمحــل.

Otros sistemas (¿cuáles?): 

  الأنظمة الأخرى )أي منها؟(:                                                             

c) Como establecimiento donde se venden o sirven alimentos a distancia (por teléfono o 
Internet) con transporte al domicilio del consumidor, mediante:
ج(  كمنشــأة حيــث يتــم بيــع الأغذيــة أو تقديمهــا عــن بعــد )عــبر الهاتــف أو الإنترنــت( مــع النقــل إلى مــزل المســتهلك مــن 

خــلال:

Folletos o página web con los alérgenos de cada producto (se informa antes de la  
compra).

  كتيبات أو صفحة ويب تحتوي على مسببات الحساسية لكل منتج )يتم الإعلام قبل الراء(.

Albarán, folleto informativo o etiqueta con los alérgenos de cada producto (se informa  
en el momento de la entrega).
  مذكــرة تســليم أو كتيــب معلومــات أو ملصــق يحتــوي علــى مســببات الحساســية لــكل منتــج )يتــم الإعــلام بذلــك 

عنــد التســليم(.

Otros sistemas (¿cuáles?): 

   أنظمة أخرى )أي منها؟(:                                                              
(*) De acuerdo con la normativa vigente, la información alimentaria obligatoria debe estar escrita en catalán y español.

(*) يجب، وفقًا للوائح الحالية، كتابة المعلومات الغذائية الإلزامية باللغتين الكاتالانية والإسبانية.
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Documentación a adjuntar:

المستندات المطلوب إرفاقها:

•  Fichas de producción o recetas de los alimentos, menús o platos elaborados en el esta
blecimiento, con la relación de los ingredientes y los alérgenos destacados.

•  بطاقــات الإنتــاج أو وصفــات الطعــام أو القوائــم أو الأطبــاق المعــدة في المنشــأة مــع إبــراز العلاقــة بــين المكونــات والمــواد 
المســببة للحساســية.

•  Etiquetas o fichas técnicas de los productos que se compren elaborados o listos para el 
consumo y que se sirvan, fraccionen o vendan a granel, con la relación de los ingredien
tes y los alérgenos destacados.

•   الملصقــات أو البطاقــات التقنيــة للمنتجــات المصنعــة أو الجاهــزة للإســتهلاك الــتي يتــم شراؤهــا وتقديمهــا أو تقســيمها 
أو بيعهــا بالــوزن مــع إبــراز العلاقــة بــين المكونــات والمــواد المســببة للحساســية

•  Archivo de un modelo de todas las etiquetas de los productos que se envasen en el es
tablecimiento.

•  حفظ نموذج لجميع ملصقات المنتجات التي يتم تعبئتها في المحل.



7.7. Listado actualizado de los productos alimentarios servidos y/o vendidos en el establecimiento que contienen alérgenos
7.7.  قائمة محدثة للمنتجات الغذائية المقدمة و/ أو المباعة في المحل والتي تحتوي على مسببات الحساسية

Alimento, plato... 
comercializado en 
el establecimiento

طعام وطبق ... يتم 
تسويقها بالمحل

Sustancias que pueden provocar alergias o intolerancias (marcar con una cruz, X)
اشیاء جو الرجی کا باعث ہو سکتی ہیں (X کا نشان لگائیے)

Cereales 
con gluten

حبوب 
بالغلوتين

Crustáceos
القشريات

Huevos
البيض

Pescado
السمك

Cacahuetes
الفول السوداني

Soja
الصويا

Leche, 
incluida  

la lactosa
الحليب، بما في 

ذلك الاكتوز

Frutos 
secos

فواكه جافة

Apio
كرفس

Mostaza
خردل

Granos de 
sésamo
حبوب 

السمسم

Dióxido  
de azufre / 

sulfitos
ثاني أكسيد 
الكبريت/ 

كبريتات

Moluscos
الرخويات

Altramuces
الترمس

Esta tabla puede usarse:
– Para informar al consumidor de los alimentos comercializados que contienen alérgenos si se coloca en un sitio visible. 

– Como documento interno (si también se coloca un cartel en un sitio visible que indique que la información sobre alérgenos puedes consultarse al personal del establecimiento). 

– En caso de no cumplimentar esta tabla, se debe informar al consumidor de los alimentos comercializados que contienen alérgenos de cualquiera de las formas descritas en el apartado 7.

يمكن استخدام هذا الجدول
– لإعلام المستهلك بالأغذية المسوقة المحتوية على مسببات الحساسية إذا ما وُضعت في مكان ظاهر. 

– كوثيقة داخلية )إذا ما تم أيضًا وضع ملصق في مكان مرئي يشير إلى أنه يمكن استشارة المعلومات الخاصة بمسببات الحساسية مع العاملين بالمحل(. 
– في حالة عدم استكمال هذا الجدول فإنه يجب إعلام المستهلك بالأطعمة المسوقة والتي تحتوي على مسببات الحساسية بأي من الطرق الموضحة في الفقرة 7.
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8. Registro de incidencias y medidas correctoras
8. سجل الحوادث والتدابير التصحيحية

Fecha
تاريخ

Incidencia detectada (*)
رصد حادث (*)

Medida correctora
الإجراء التصحيحي

Responsable
المسؤول

                                                            

                                                            

                                                            

                                                            

                                                            

                                                            

(*) Descripción detallada del tipo de incidencia que afecta a un plan de autocontrol. En caso de incidencias en la recepción y/o expedición de alimentos, se especificará el número de albarán, el producto en 
cuestión y su proveedor.

(*) وصف تفصيلي لنوع الحادث الذي يؤثر على خطة التحكم الذاتي. في حالة وقوع حوادث عند استلام و/ أو إرسال الأغذية، سيتم تحديد رقم مذكرة التسليم والمنتج المعي ومورده.

Fotocopiar
طباعة 
نسخة
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Gerència de Serveis de Salut Pública i Consum
Servei de Salut Pública
Diputació de Barcelona
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Recinte Mundet - Edifici Serradell Trabal, 2a planta
08035 Barcelona
Tel. 934 022 468
s.salutp@diba.cat
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