
PLAN GENÉRICO DE AUTOCONTROL EN HOSTELERÍA 

AUTOEVALUACIÓN / FICHA DE REGISTRO ANUAL

Ítem nº

Aspecto a controlar

Incidencias Medidas adoptadas 

Fecha del control Firma

Resultado del control
Correcto Incorrecto

PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN

Los productos de limpieza son aptos para uso alimentario y acordes a las necesidades de limpieza.

Los productos y útiles de limpieza se encuentran correctamente almacenados.

Los productos de limpieza se encuentran en sus envases originales o, si se han trasvasado, están 
en envases sin posibilidad de confusión.

Se utiliza el lavavajillas con un programa de agua caliente para la vajilla y otros útiles que puedan 
lavarse en él.

El método y frecuencia de limpieza es adecuado para mantener las instalaciones, maquinaria  
y utillaje en condiciones adecuadas.

PLAN DE MANTENIMIENTO

Los equipos e instalaciones se mantienen de forma adecuada.

La maquinaria tiene un mantenimiento correcto y se usan los lubricantes y grasas de forma correc-
ta, que además son de uso alimentario.

Todos los envases y útiles de trabajo se mantienen en buen estado y sin roturas ni fragmentos 
sueltos, etc.

PLAN DE FORMACIÓN

El personal ha recibido formación inicial y formación continuada de manipuladores.

El personal al que se ha detectado la realización de prácticas incorrectas ha recibido la formación 
y adiestramiento adecuado.

El personal se encuentra correctamente adiestrado para las labores de limpieza.

El personal de mantenimiento está correctamente adiestrado para estas labores.

PLAN DE LUCHA CONTRA PLAGAS

No existen indicios de la presencia de insectos ni demás parásitos o animales indeseables.

Se dispone de elementos que evitan la presencia de plagas y se mantienen en buen estado.

PLAN DE AUTOCONTROL

Se cumplimentan los registros correctamente.

Se adoptan las medidas en caso de detectar incumplimientos.

CONTROLES SUPLEMENTARIOS
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