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1. INTRODUCCION

El manipulador es la persona que por su profesion estd en contacto con los alimentos durante su

almacenamiento, tfransporte, envasado, preparacion, venta y distribucién.

La mision de un manipulador de alimentos es muy importante ya que es la primera barrera de defensa contra
las infecciones e intoxicaciones que pueden producir los alimentos por su ingestién. Es por ello que la formacién es

fundamental.

Es necesario que el manipulador de alimentos conozca los fipos de infecciones que podrian producir los

alimentos, como evitar la contaminacién de estos y conocer si un alimento estd en buen estado o no.

Queremos recordar que es importante el reciclaje en la formacién de los manipuladores de alimentos. Es por

ello que se recomienda renovar el curso cada cuatro anos.

Es importante que todos los conocimientos adquiridos en este curso sean llevados a la practica.

2. INFECCIONES DE ORIGEN BACTERIANO

Los alimentos pueden contaminarse durante todo el proceso en el que interviene el manipulador. El consumo

de un alimento contaminado, puede provocar graves problemas de salud e incluso la muerte.

2.1. Tipos de contaminacion de los alimentos segin su origen:

1. Por virus, bacterias, hongos o pardsitos.

2. Porresiduos toxicos, plaguicidas, disolventes, etc.

Los microorganismos mds frecuentes en el trabajo de manipulador son las bacterias y los hongos. Los mds

peligrosos y frecuentes pueden verse en el siguiente cuadro.

¢ Qué produce? Alimentos sensibles Prevencion
Salmolenosis, fiebre alta, Carnes  (sobre  todo Cocinar
dolor abdominal, dolor de aves), leche, ovoproductos adecuadamente los
cabeza, diarreq, ... (huevos y derivados), alimentos. Mantener

mahonesa y  alimentos alimentos en la nevera a

Salmonella

crudos. temperatura adecuada y
lavarse bien manos vy
utensilios antes de

manipularlos.

Intoxicacion por Platos preparados, Higiene del personal.
R Lele] )Tl lllIS  Staphylococcus. Da productos de pasteleria. Evitar tfoser, estornudar,
aureaus calambres, diarrea, vémitos, sonarse y hablar cerca de

erupciones en la piel. los alimentos.
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Botulismo. Da diarrea, Conservas  vegetales, Tratamiento  térmico
nduseas, vémitos, pardlisis cdrnicas y de pescado. mal elaborado. Una vez
muscular, MUERTE. Charcuteria mal elaborada. en el alimento no puede

Conservas  caseras mal  eliminarse, con lo cual

Clostridium , .
elaboradas. deberd eliminarse

botulinum

cualquier enlatado con
olor, sabor raro o que
antes de dbrir esté

abombado.

Listeriosis, diarrea, Quesos, productos Buen fratamiento

nauseas, erupciones de piel. cdrnicos cocidos o pescado  térmico,  higiene,  del

Tiene mucho peligroyaque es ahumado. personal, buenas
capaz de fraspasar practicas de
Listeria . A Momet
membranas y en manipulacion, limpieza y
monocytoges . o4
embarazadas puede llegar al desinfeccion.
feto, produciendo Almacenado de
malformaciones. alimentos a temperatura
adecuada.
Dolor abdominal, diarrea, Carne picada, leche Correcta higiene vy
o) [ CReGI BN (a veces sanguinolenta) (mal tratada) y agua (no tratamiento térmico de
potable). alimentos.

La forma mds sencilla de prevenir una infeccidn de origen bacteriano es siguiendo una serie de sencillas normas

que disminuyen de forma muy eficaz el riesgo de contaminacién de los alimentos

Permitido Prohibido

) . No se deben utilizar en la preparacion de alimentos
Separar los alimentos crudos de los alimentos . . . .
. utensilios que hayan sido utilizados en alimentos
cocinados.
crudos, sin lavarlos antes.

. . . El contacto con animales durante la manipulacién
Evitar que la saliva llegue a los alimentos. .
de alimentos.

Mantener cerca de los alimentos los productos de

Lavarse las manos al cambiar de cada actividad limpieza y medicamentos

que se realiza.
Mantener los alimentos cerca de la basura.

2.2 Contaminantes no bioldgicos.
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Estos se presentan raramente de forma aguda y tras un solo consumo.

Estas sustancias suelen estar en pequenas cantidades de manera que la salud se deteriora poco a poco vy los

efectos que provoca sobre la salud dependen mucho de distintos factores

e deltipo de téxico que sea
¢ dela cantidad del toxico que tenga el alimento

e vy delasusceptibilidad del individuo.

En la industria alimentaria se usan aditivos autorizados, son sustancias quimicas o naturales que mejoran la
propiedad de los alimentos como por ejemplo, alargan su vida Util, mejoran su color, su sabor, su aspecto...existe
una lista llamada “lista positiva” de aditivos estos son los autorizados y se clasifican segun la funcién que realizan,

en colorantes, conservantes, anfioxidantes, espesantes y gelificantes.
La clasificaciéon de los contaminantes alimenticios de origen no biolégico es:

Residuos de plaguicidas estos contaminantes se dan cuando se hace un uso inadecuado de los plaguicidas en
los productos vegetales ya sea por aplicar una dosis mayor a la recomendada o por consumo del producto sin

respetar los plazos de tiempo de seguridad tras la aplicacion de plaguicidas.

Los residuos de medicamentos en alimentos de origen animal. Consiste en que se administran medicamentos a
los animales de granja en dosis superiores a la permitida o no se cumple el plazo de seguridad para el sacrificio del

animal.

Los metales pesados la intoxicacion aguda se da rara vez. Puede ser por causa accidental o intencionada. Se

suele dar sobre fodo por cadmio, plomo o mercurio

Los compuestos resultantes del procesado de alimentos durante el proceso de elaboracién se pueden formar

compuestos que repercuten negativamente en la salud del consumidor.

Puede ser por una excesiva fritura, un horneado, un ahumado o un gratinado.

Son sustancias que se generan por la elevada temperatura como consecuencia de alimentos quemados o
ennegrecido. Los productos mds peligrosos que se generan al realizar estas prdcticas son hidrocarburos aromdaticos

policiclicos y las aminas aromdticas heterociclicas que son cancerigenas.

Aditivos alimentarios, estos, si se usan correctamente, no tienen que suponer un problema de contaminacién

de los alimentos.

Los alimentos pueden contaminarse durante todo el proceso en el que interviene el manipulador. El consumo

de un alimento contaminado, puede provocar graves problemas de salud e incluso la muerte.

Los microorganismos mds frecuentes en el tfrabajo de manipulador son las bacterias y los hongos.
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Los siguientes alimentos son los que se contaminan con mayor facilidad, por ello hay que extremar la precaucién

cuando se manipulan y almacenan.
Carne picada // Carnes de aves // Lacteos // Huevos // Pasteleria // Verduras crudas

Hay que tener especial cuidado con ellas y seguir las normas de prevencidén que se indican.

3. ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA

El consumo de alimentos a veces supone el riesgo de padecer una enfermedad tfransmitida por dichos
alimentos, pero este riesgo no viene solo dado por el consumo, sino también por la manipulacién, es decir la

incorrecta manipulacion de estos.
Y estas son las llamadas enfermedades de transmision alimentaria.

Dichas enfermedades son un conjunto de sinfomas que tienen su origen por la ingestién o manipulacion de los
alimentos, incluyendo el agua, que contienen agentes en cantidades suficientes para que afecten la salud del

consumidor individualmente o a grupos de poblacién.

Estas enfermedades de transmision alimentaria pueden ser causadas por agentes bioldgicos como bacterias,

virus, pardsitos, hongos o agentes no bioldgicos como plaguicidas, metales pesados...

Estas enfermedades se pueden clasificar de la siguienfe manera en: Infecciones intoxicaciones y

toxiinfecciones alimentarias.

3.1. Las infecciones

Las infecciones alimentarias se producen cuando se ingiere un alimento contaminado y este lleva
microorganismos patdgenos, es decir el que provocan la enfermedad, y estos son capaces de crecer en el tracto
gastrointestinal (estdmago o intestino) y como consecuencia de este crecimiento se produce la enfermedad. Los

sintomas aparecen al cabo de unas pocas horas o varios dias tras la ingesta del alimento.

Como ejemplo de infeccidn bacteriana esta la salmonelosis.

3.2. La intoxicacion

La intoxicacién alimentaria, ocurre cuando un microorganismo patdégeno crece en el alimento y produce
toxinas, las toxinas son sustancias téxicas que generan el microorganismo y estas toxinas son ingeridas con el

alimento.

El microorganismo ni siquiera estd en el alimento se ha id, o incluso muerto, pero ha dejado las toxinas en él y
estas se encuentran activas en el tracto intestinal produciendo la enfermedad. Los sintomas se dan pocas horas

después de la ingesta 2 o 4 horas.
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3.3. La toxiinfeccidn

En La toxiinfeccién alimentaria se combinan las dos anteriores, es decir se multiplican microrganismo en el

sistema digestivo y estos a su vez generan dentro unas toxinas.

4. PRINCIPALES FORMAS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Los principales contaminantes que afectan a los alimentos son los de origen biolégico por lo cual habrd que

adoptar medidas y extremar las precauciones en evitar este tipo de contaminacion.

Cuando las materias primas llegan a la industria alimentaria con algin fipo de contaminacién por
microorganismos hay que valorar cudl es el grado de contaminacién vy si existe algin proceso capaz de reducir

dicha contaminacién.

- Si la contaminacion es elevada y no se puede reducir habrd que rechazar esa materia prima por suponer

riesgo para el consumidor

- Si existe el caso de que hay un proceso capaz de reducir la contaminacion en un nivel aceptable se puede

permitir que la materia contenga cierto grado de contaminacién dentro de un limite
Principales formas de contaminacion de los alimentos son

¢ Mediante el contacto con ofros alimentos contaminados.

e Através del contacto con la saliva, al hablar, toser o estornudar.
e Porelpolvo.

e Poreluso de alimentos crudos que pueden estar contaminados.

e Porlas manos al entrar en contacto con productos contaminados.

5. FACTORES QUE INFLUYEN EN LA CONTAMINACION DE LOS ALIMETOS

5.1. Temperatura
Es el factor mds importante, Afecta a la viabilidad y el desarrollo del microorganismo.

Existe una temperatura mdaxima para la cual el microorganismo crece y se reproduce lo mds rdpido posible y
es en torno a 37°C, se llama temperatura méxima de crecimiento. Por encima de 50°C también empieza a
detenerse la multiplicacién bacteriana y cocinando por encima de 100 °C las bacterias y virus se destruyen, pero
pueden quedar esporas, es Por encima de 120°c cuando se desfruyen todas las formas de microorganismos
posibles.

Por el contrario cuando se somete a bajas temperaturas de — 1 °C a- +5 °C, disminuye su velocidad de

crecimiento y crecen lentamente.

En temperaturas de congelacién muchos mueren pero no fodos la temperatura mds adecuada de

congelacién es entre -2°C y -10°C
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5.2. Acidez y el pH

Es otro factor importante que influye en el crecimiento de los microorganismos, la mayoria de los alimentos

fienden a ser dcidos, ligeramente como carnes, pescados y bastante dcidos como la mayoria de las frutas.
Ya desde la antigledad se usaba dcido acético tartdrico citrico o Idctico para conservar los alimentos.
Las levaduras y mohos son capaces de crecer en pH mds dcidos que las bacterias.

Esto llevaria a pensar que si acidificados los alimentos por debajo del pH se termina el problema pero esto no
siempre es posible porque algunos alimentos cambian sus propiedades organolépticas como el olor o el sabor, y el

consumidor no lo aceptaria.

En resumen, Cuando se aumenta la acidez de un alimento se reduce el crecimiento bacteriano. Para aumentar

la acidez se suele anadir dcidos débiles, como limdn, vinagre, etfc...

5.3. Agua

Esta junto alos dos anteriores, son los tres factores que mds influyen en el crecimiento de microorganismos y son

los que mds se usan en la industria para el control de los alimentos.

Cuando hablamos de la actividad del agua nos referimos a la humedad, los microorganismos necesitan agua
para crecer y vivir por lo que cuanto mds agua tiene un alimento mds facil es que los microorganismos crezcan. Si
reducimos la actividad del agua, es decir la humedad del alimento es mds facil controlar el crecimiento de

microorganismo.

Si alos alimentos les retiramos el agua que contienen (procesos de deshidratado, desecado...) haremos que se

conserven mejor y no se contaminen facilmente por microorganismos.

5.4. La oxidacion/reduccion

A groso modo esto se refiere a la atmdsfera en la que viven los microorganismos.

Los hay que viven en atmdsferas con oxigeno que son atmésferas oxidantes, son los llamados microorganismo
aerobios, Y los que se desarrollan donde no hay oxigeno, en ambientes ricos en didéxido de carbono o nitrégeno y

estos son atmdsferas reductoras y los microorganismos que viven en ellas son anaerobias.

5.5. Nutrientes y sustancias inhibidoras

Los nutrientes que necesita un microorganismo para su crecimiento son muy concretos, por lo que no todos los

alimentos serdn un buen medio para que estos crezcan en ellos.

Los nutrientes mds importantes son: hidratos de carbono, proteinas, vitaminas y minerales.
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Pero ademds de nutrientes, los alimentos pueden tener sustancias que afectan al crecimiento microbiano, se
llaman inhibidores. Es una especie de mecanismo de defensa natural que impide que el microorganismo crezca.

Por ejemplo en la leche estd la proteina llamada lacteninas, en vegetales estdn los aceites esenciales.

5.6. Tiempo

Es el Unico factor que no se puede modificar, tiempo es lo que necesitan los microorganismos para crecer, vivir
y reproducirse y nosotros modificando los factores anteriores lo que hacemos es alargar el tiempo necesario para
impedir que se multipliquen. Asi que aunque no podamos modificar el tiempo al modificar los anteriores podemos

hacer que el tiempo necesario para que se multipliquen los microorganismos sea el mayor posible.

6. PRINCIPALES CAUSAS QUE CONTRIBUYEN A QUE APAREZCAN LOS BROTES DE
ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA (ETA)

Las ETA pueden darse en casos aislados en una sola persona o en varias personas a la vez, lo que se

considerarian brotes. Los brotes mds comunes suceden por contaminacién de origen bioldgico.
Algunos de los factores que contribuyen a brotes y enfermedades son:

1. El elevado periodo de tiempo desde que el adlimento estd listo para su venta y este es comprado o
consumido

2. Mantener los alimentos a temperatura ambiente en vez de refrigerarlo. Durante los meses de verano la
temperatura ambiente suele ser mds elevadas de lo habitual y contribuye al rdpido crecimiento de
microorganismos que contaminan los alimentos por lo que hay que extremar mds adn las precauciones
La insuficiente temperatura de coccién/horneado en los alimentos que requieren tratamiento térmico.
Insuficiente refrigeracién en la cédmara.
Contaminacién cruzada entre alimentos crudos v los listos para el consumo. Al no limpiar bien las superficies
cuando se manejan diferentes alimentos se pueden traspasar posibles microrganismo del crudo, al que ya
estd cocinado.
Contaminacién proveniente desde equipos y manipulaciones contaminados
Deficiente higiene personal en el manipulador contaminado
Falta de limpieza y desinfeccién en las instalaciones de almacenamientos, tfransformacion elaboracion,

envasado y venta de alimentos.
7. ALMACENAMIENTO

7.1. Recepcidn

La recepcidn de alimentos es el periodo que va, desde que se descargan los alimentos del camiéon o
vehiculo de fransporte hasta que se dejan en el almacén o en refrigeracion.

e Transporte
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e Descarga

¢ Almacenamiento

Pasos en la recepcion de alimentos:
e Realizar una inspeccion de los productos que se reciben.
e No aceptar productos colocados en mostradores sin proteccion.
e No aceptar latas abombadas, oxidadas o que puedan tener grietas.
e No aceptar envases en mal estado.
e No aceptar productos congelados que no hayan sido fransportados en un camidn previsto
para tal fin (camién refrigerado)
e Nunca aceptar productos congelados que se hayan sido descongelado antfes y se hayan

vuelto a congelar.

Es importante realizar una ficha de recepcién para evaluar los posibles problemas de los alimentos. La

ficha debe contener al menos items:

1. Fecha
. Producto

. Empresa que envia el producto

. Refrigeracién (indicar si el producto viene refrigerado o no)

2
3
4. Cantidad (n° de unidades que trae transporte)
5
6. Comentarios

7

. Aceptado (aqui se debe indicar si se acepta toda la mercancia, una parte o se devuelve)

7.2. Alimacenamiento o conservacion

El almacenamiento consiste en la forma de guardar los alimentos hasta que vayan a utilizarse. Dependiendo

del tipo de alimentos, existen dos modos principales de conservacion:
A. Conservacion en frio:
Se conserva en frio, para retrasar el crecimiento de bacterias, virus, etc... Existen 2 forma de conservar en frio:

a) Refrigeracién: Consiste en mantener los alimentos a temperaturas entre 0°C y 5°C, de esta forma los
microorganismos se multiplican muy lentamente.

b) Congelacién: Se conserva en el congelador a temperaturas de -18°C o inferior, eliminando asi los
microorganismos.

c)
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Obligatorio Prohibido

Mantener la mdaxima separacion entre productos
Volver a congelar un producto descongelado.
crudos y elaborados.

La temperatura del frigorifico o congelador debe
fijarse teniendo en cuenta el producto que mds pueda Romper la cadena de frio.

estropearse.

Debe comprobarse la temperatura del frigorifico o

congelador periddicamente. Sobrecargar el congelador o el frigorifico. (Seguir

indicaciones del fabricante del congelador).
(1 vez ala semana)

La temperatura en el refrigerador debe estar entre
0°C y 5°C y la del congelador debe ser de -18°C o

menor.

Descongelar los alimentos metiéndolos en la

nevera y no dejandolos al aire.

B. Conservacion en calor
Tipos de tratamientos para la destruccion de microorganismos:

a) Pasterizacién: Consiste en someter al alimento a temperaturas cercanas a 80°C. Asi destruimos bastantes
microorganismos, pero no todos, por ello es importante que después de pasterizar se conserven estos alimentos en
refrigeracioén, para mantener a los microorganismos que puedan quedar “araya”. La vida Util del alimento es baja.

Ej.: leche pasterizada.

b) Coccidn: Hacer que llegue a ebullicién o coccidn un alimento supone que estd a unos 100°C. Con este
método eliminamos gran parte de los microorganismos pero no sus esporas. Cuando cocemos un alimento no sdlo
lo hacemos con el fin de eliminar las bacterias, sino que también modificamos sus propiedades, haciendo el

alimento mds digestible y mds llamativo al consumidor.

c) Esterilizacién: Se somete al alimento a temperaturas cercanas a 120°C, asi destruimos todos los

microorganismos que haya en el alimento, incluso sus esporas.

d) Uperizacién (UHT): Es un sistema donde aplicamos una alta temperatura muy poco tiempo, pero suficiente
para eliminar todos los microorganismos y sus esporas, y hacer que el alimento sufra lo menos posible por este

tratamiento térmico. Ej.: Leche UHT (podemos guardarla fuera del frigorifico).
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C. Conservacion a temperatura ambiente.
Se pueden conservar a temperatura ambiente los productos que estén:

Enlatados (conservas), envasados al vacio, en escabeche, adobados, ahumados, curados o deshidratados.

Obligatorio Prohibido
Almacenar en lugares frescos y secos. Vender alimentos que hayan caducado.
Impedir el contacto con insectos y roedores. Almacenar los alimentos en lugares donde haya

humedad o haga calor.

Separar los alimentos de suelos y paredes para Almacenar alimentos cerca de la basura.
permitir la limpieza y evitar la aparicion de

microorganismos.

Jamds almacenar cerca de productos de limpieza Almacenar carne de ave con ofras carnes.

(lejias, amoniacos, etc.).

Los productos no envasados deben estar fuera del Permitir que las personas toquen los alimentos que

alcance del publico en vitrinas cerradas o armarios. no fienen envoltorio.

Organizar los alimentos del mismo tipo y por fechas

de caducidad.

7.3. Envasado

El envasado se divide en envase y embalaje.

El envase es el recipiente donde se encuentra el alimento ensi y el embalaje es el recipiente donde se agrupan

uno o varios envases para transportarlos y protegerlos de golpes, etc.

Ahora bien cuando los productos elaborados que ya salen de la industria alimentaria con unas garantias
higiénicas y todo se ha realizado correctamente no tiene microorganismos patégenos, hay que garantizar que esto

siga asi y se hace mediante el envasado.
El objefivo del envasado es:

e Evitar la recontaminacion,
e Preservar la calidad de los alimentos
e Protegerlos de los danos que pueden surgir durante almacenamiento el transporte y la
distribucién
La proteccidn ejercida puede ser de 3 tipos:

v Quimica que impide la pérdida de humedad vy la situacion del alimento.
v Fisica que protege de la luz polvo golpes

v Biolégica impide el acceso al alimento de microorganismos e insectos.

Laborali



mailto:info@laborali.com
https://www.laborali.com/

www.laborali.com
info@laborali.com

Tel.: 951024727/601202001

Los materiales con qué se fabrican los envases pueden ser rigidos como latas y vidrios o flexibles como pldstico

o papel cartdn pero lo importante aqui, es que se cumplan los requisitos de seguridad de esos envases:

Seguridad quimica es decir que no debe contener sustancias que supongan un peligro para la salud humana
real o que relacionen con el producto alimento o que lo modifiquen de alguna forma y la Seguridad microbioldgica

es decir que no debe contener microorganismos patdégenos que resulte un peligro para la salud del consumidor.

El envasado y el embalaje ademds de para proteger al alimento también cumple otras funciones como: facilitar

la distribucién y el uso.

Obligatorio

Estar compuestos por materiales aptos para uso alimentario.

Que mientras se almacene no pasen sustancias del envase al alimento.
Contener una etiqueta para dar informacion sobre el producto al consumidor.
Controlar la limpieza en el proceso de embalaje.

El embalaje no debe contaminar ni cambiar el color, el sabor o las propiedades de los alimentos.

7.4. Etiquetado

Se utiliza para informar al consumidor y debe contener obligatoriamente los siguientes datos:

j—

Nombre del producto.

Ingredientes.

Cantidad de cada ingrediente de mayor a menor.
Grado de alcohol (cuando proceda).

Peso neto.

Modo de empleo.

Fabricante.

Procedencia.

0 ® N OO0~ N

Modo de conservacion.

10. Fecha de caducidad.

Si fuese necesario, se ha de incluir también el Lote (cuantas unidades se han fabricado de ese producto) y los

efectos que provoca.

Es aconsejable, colocar el etiqguetado en el lugar mds visible posible.

La etiqueta deberd estar fabricada con materiales resistentes para que no se borre la informacion.
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7.5. Maquinaria y utensilios en contacto con los alimentos.

Las mdquinas y utensilios que entren en contacto con los alimentos (cortadoras, cuchillos, envasadoras...)
deben ser faciimente desmontables, lavables y no tener desperfectos, zonas oxidadas u agujeros donde pueda

quedarse la suciedad.

8. LIMPIEZA E HIGIENE

El objetivo principal del desarrollo de un programa de limpieza y desinfeccién es disponer de un documento en
el que se recojan los procesos de limpieza que se consideran necesarios para mantener los equipos y locales con

un grado adecuado de higiene.

El documento que recoge este programa permite llevar a cabo las labores de limpieza y desinfeccién de una
forma protocolizada, para que siempre se realice del mismo modo siguiendo las instrucciones de la persona

responsable en materia de limpieza.
Se recogerd por escrito:
1. El fipo vy la dosis de los productos de limpieza utilizados en cada equipo superficie o local.
2. El método y la frecuencia con que sea realizan estas labores de limpieza.

3. La constancia adelante frabajo realizado mediante la firma del personal que se ha encargado de realizar

estas actividades de limpieza. Propio de la empresa o por otra empresa contratada.

El responsable de limpieza supervisard la realizacion de estas labores controlara su efectividad y analizara

cualquier informe sobre plagas encontradas durante el proceso de limpieza.

Deberd realizarse una evaluacién de la efectividad del programa de limpieza.

En la empresa alimentaria es recomendable seguir una politica: “Mientras trabajas, limpias“, o lo que es lo

mismo, “limpia en el momento”.

Que deberia ser adoptada por todos los empleados asi evitamos las infecciones cruzadas.

8.1. Limpieza de utensilios e instalaciones y control de plagas

Se debe extremar la limpieza e higiene del lugar de frabajo, maquinaria y aseo personal con el objetivo de

evitar la contaminacién de los alimentos.

Las tareas de limpieza pueden dividirse en:

8.1.1. Limpieza de Utiles de cocina y piezas desmontables:

1. Los pasos a seguir son:
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Limpieza de todo restos de comida, residuos varios, primero en seco, sino, ayudar con agua
caliente.

Limpieza con detergente para retirar toda la suciedad

Aclarado.

Aplicacion del desinfectante.

Aclarado (aunque algunos productos deben dejarse hasta la siguiente jornada para que
actuen, y se aclara de empezar a trabajar).

Secado (con papel desechable)

Obligatorio

Una vez que los utensilios han sido desinfectados cogerlos por el mango (cucharas, tenedores,

sartenes).

Coger las tazas, vasos, platos, etc., por la zona que no entre en contacto con la boca del usuario o

con los alimentos.

Evitar dejar restos de detergente o desinfectante en los utensilios una vez lavados.

8.1.2. Limpieza de las instalaciones

Las instalaciones deben limpiarse y desinfectarse periédicamente, especialmente las zonas de manipulacién

de alimentos.

Hay que tener en cuenta varios puntos:

Utilizar los productos adecuados para limpiar y desinfectar.

Diferenciar entre limpieza que consiste en retirar restos de alimentos y desinfectar, que consiste
en eliminar bacterias, virus y microorganismos, para lo que usamos amoniacos y/o productos
destinados para tal uso.

Limpieza adecuada y frecuente.

No barrer si hay alimentos cerca.

Barrer evitando levantar polvo.

Secar bien las encimeras, antes de que los alimentos entren en contacto con estas.

Limpiar al finalizar la jornada los restos de alimentos de encimeras y utensilios utilizados.

En cuanto a la frecuencia se recomienda limpiar a diario:

Cocina y comedor

Los aparatos que hayan estado en contacto con alimentos, cuberteria, vdijilla, servilletas y
manteles.

Banos, suelos y paredes que se ensucien.

Ropa de los manipuladores.

Cubos de basura y contenedores situados en las cocinas.

Se limpiard al menos una vez a la semana:
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e Los aparatos que no hayan estado en contacto con los alimentos

e Los vestuarios

e  Frigorificos y cédmaras de conservacion

e Laropa delresto de personal.

Se recomienda establecer un programa de limpieza donde se establezca:

e Cuando hay que limpiar y desinfectar (hora y dia de la semana).

e Quién se encarga de la limpieza y quién es el que controla que se haga adecuadamente.

e Que productos se utilizardn.

Indicar si es necesario usar guantes, desmontar maquinaria, efc.

Ejemplo de tabla de limpieza:

Dia/lugar | lunes | Maries | Miercole Viemne

Cocina

Suelos

Mdaqguinas

Neveras

Almacenes

Frigorificos

Responsable:
Supervisado

por:
Responsable:
Supervisado

por:

Responsable:
Supervisado

por:

Responsable:

Supervisado por:

Responsable:
Supervisado

por:

Responsable:
Supervisado

por:

Responsable:
Supervisado

por:

Responsable:
Supervisado

por:

Responsable:

Supervisado

por:

Responsable:

Supervisado

por:

Responsable:

Supervisado

por:

Responsable:

Supervisado

por:

Responsable:

Supervisado

por:

Responsable:

Supervisado

por:

Responsable:
Supervisado

por:

Responsable:

Supervisado

por:

Responsable:

Supervisado

por:

Responsable:

Supervisado

por:

Responsable:

Supervisado

por:

Responsable:

Supervisado

por:

Responsable:

Supervisado

por:

Responsable:
Supervisado

por:

Responsable:

Supervisado

por:

Responsable:

Supervisado

por:

Responsable:

Supervisado

por:

Responsable:

Supervisado

por:

Responsable:

Supervisado

por:

Responsable:

Supervisado

por:

Responsable:
Supervisado

por:
Responsable:
Supervisado

por:

Responsable:
Supervisado

por:

Responsable:
Supervisado
por:
Responsable:
Supervisado

por:

Responsable:
Supervisado

por:
Responsable:
Supervisado

por:

Semana del :

8.1.3. Manejo de residuos y desperdicios

Con respecto al manejo de las basuras y residuos hay que tener en cuenta distintos aspectos para que esa zona

que, a priori estard siempre sucia, esté lo mds limpia posible.

RECOMENDACIONES:
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- Los cubos deben estar siempre cerrados, excepto cuando vayan a utilizarse.

- No estardn en zonas con altas temperaturas ni al sol, para evitar la fermentaciéon de los residuos que pueda
confener.

- Deberdn ser de uso exclusivo de basuras y que sean faciles de limpiar.

- Llevardn tapa para evitar que entren animales

- Deben abrirse mediante pedal para abrirlo, y nunca abrirlos con la mano.

- Deben llevar bolsa de pldstico de un solo uso, que deberd evacuarse al menos una vez al dia

- SIEMPRE LAVARSE LAS MANOS después de manipular basuras o residuos.

La basura es un foco de bacterias, ademds de atraer a animales e insectos.

8.1.4. Control de plagas

Que es la desinsectacion, es eliminar los insectos, huevo y larvas de un lugar determinado y la desratizacién, es

eliminar las ratas, ratones y restos de estos de un lugar.

Las plagas suponen una amenaza para la seguridad e higiene de los alimentos, la composicidn de las materias
primas y de los productos es ideal para que se produzca el desarrollo de insectos que pueden ser transmisores de

enfermedades.

Para eliminar este riesgo hay que mantener junto al programa de limpieza y desinfeccién inadecuado un

programa de lucha contra las plagas.

Una plaga puede ser de roedores ratas ratones de insectos gorgojos polillas cucarachas aranas mosquitos

moscas dcaros y pdjaros palomas gorriones golondrinas.
Es importante saber identificar los signos que revelan la presencia de estos animales, estos signos pueden ser:

e  Sus cuerpos vivos, muertos o fragmentadas larvas en el caso de los insectos y excrementos en los
roedores.
. La alteracion de sacos, envases y cajas causada por ratones y ratas al roerlo.

. La presencia de alimentos derramado cerca de los envases

Siempre que haya plagas en los lugares de manipulacion existe un riesgo grave de contaminacién y alteracion

de los alimentos.

El objeto de un programa de lucha contra las plagas es adoptar medidas encaminadas a la prevencién y en
caso necesario eliminacidon de la presencia de las plagas, para evitar posibles enfermedades de transmision

alimentaria.

Silo que observamos son insectos, hay que eliminarlos mediante el uso de insecticidas. Hay que Tener en cuenta

la toxicidad que representan para el hombre y el peligro de contaminacién de los productos.

Estd prohibida la aplicacion sobre alimentos o en los locales en los que existen alimentos, siendo su uso

Unicamente posible en locales vacios y precintados.
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Existe también la necesidad de un periodo de ventilacion de los locales previo a su reutilizacion tras el empleo
del insecticida, cuya duracién dependerd del fipo de producto insecticida utilizado, ya que podria originar una

intoxicacién por contaminacién no bioldgica es decir por plaguicida.

Los métodos utilizados para eliminar roedores, es decir para la desratizaciéon, pueden ser métodos fisicos, como
frampas cepos. O quimicos como el uso de rodenticidas o pesticidas. Sea cual sea el método que usemos es
necesario que conste el nombre del producto utilizado, fecha en la que se puso, canfidad y fecha de revisiones de
métodos fisicos, como los cepos o tframpas, y otros datos que se consideren de interés. La revision periddica de los

cepos tframpas instaladas y anotando el resultado y cuantas incidencias se detecten.

Las empresas alimentarias deben tener un programa de desinsectacion y desratizacion que serd realizado por

una empresa especializada y autorizada.

8.1.5. Medidas preventivas contra Plagas

e Sellar todos los huecos de ventilacién, desagUes, canerics,...

e Instalar mallas en las ventanas, puertas o cortinas de pldstico.

¢ Mantener las instalaciones totalmente limpias.

¢ Mantener alejada la zona de basuras.

e Guardar los alimentos en recipientes con tapas herméticas.

e No se deben dejar abiertas las puertas de la cocina o del almacén.

e No se deben dejar restos de comida al aire libre.

e No almacenar alimentos en contacto con las paredes o el suelo.

e Los insecticidas, pesticidas y raticidas deben ser utilizados por empresas autorizadas vy
registradas.

e Losinsecticidas y raticidas deben estar autorizados para la industria alimentaria.

e  Utilizar trampas, que no contaminan los alimentos.

e Revisar las instalaciones periddicamente por si se detectan nidos, madrigueras o pisadas de

roedores e insectos.

e No utilizar insecticidas o pesticidas cerca de los alimentos.
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Se recomienda usar una tabla como esta:

Dia/lugar Miércoles Jueves Viernes
Supervisado Supervisado Supervisado Supervisado Supervisado
Conductos
por: por: por: por: por:
. Supervisado Supervisado Supervisado Supervisado Supervisado
Griferias
por: por: por: por: por:
Supervisado Supervisado Supervisado Supervisado Supervisado
Almacenes
por: por: por: por: por:
Supervisado Supervisado Supervisado Supervisado Supervisado
Paredes
por: por: por: por: por:
Supervisado Supervisado Supervisado Supervisado Supervisado
Neveras
por: por: por: por: por:

8.2. Higiene personal

Los manipuladores de alimentos deben cuidar al mdximo su higiene personal y la de su vestimenta durante toda

su jornada laboral.
Los puntos que mds se deben controlar son:
D. Las manos

Teniendo en cuenta que es con lo que vamos a manipular los alimentos, debbemos de seguir una serie de

recomendaciones:
. Las uias siempre deben estar cortadas y sin esmalte o usar guantes de atex.
. Lavarse con agua caliente y con jabdn antibacteriano.
. Usar cepillo para limpiar las unas.
. Secarse con papel desechable.

Debemos lavarnos las manos siempre al comienzo de cada jornada laboral y cada vez que interrumpa el

trabajo, ademds de:
. Después de tocar alimentos crudos (para evitar la contaminacién cruzada)
. Antes de manipular alimentos cocinados (evitar contaminacion cruzadal)

. Después de ir al aseo
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o Después de manipular basura o desechos de alimentos.

o Después de utilizar un panuelo para toser, estornudar o sonarse
. Después de comer

. Después de cobrar al cliente

. Después de fumar

E. Nariz, bocay garganta.

Estas partes del cuerpo, debido a la secrecion de mucosidades, salivas, etc..., contienen una gran cantidad de

bacterias, es por ello que deben tomarse precauciones, siendo lo mds usado mascarillas desechables.

F. El pelo.

El pelo es otro de los focos de contaminacién. Se hace obligatorio el uso del gorro o redecilla que deberd cubrir
totalmente el pelo para impedir que éste caiga sobre los alimentos. También sirve para que no nos toquemos el

pelo y después toquemos el alimento. Tanto hombres como mujeres deberdn llevar dicho gorro o redecilla.

G. Heridas, problemas cutdneos, etc.

Si tiene cortes o heridas en las manos habrd que desinfectarlas y después cubrirlas con vendajes impermeables
(o firitas) que cubriremos con guantes para que no puedan desprenderse y caer al alimento. Asi evitaremos que

los microorganismos de la herida contaminen los alimentos.

No deben manipularse alimentos con heridas sin proteger.

H. Ropa de trabgjo.

Laropa de trabajo serd exclusiva del frabajo en el que manipulemos alimentos y serd preferiblemente de colores
claros. Deberd estar limpia y cuidada, y no deberd usarse para salir a la calle ni a lugares donde pueda
contaminarse. En el caso de salir a ofros lugares deberd cambiarse la ropa de frabajo por ropa de calle. No se
utilizard la ropa de calle para trabajar. Tampoco se debe utilizar relojes de pulsera, collares o anillos mientras se

manipulan alimentos.

. Salud del manipulador.

No se podrd manipular alimentos mientras se esté enfermo con el fin de evitar posibles contagios a los

consumidores finales.
En particular, el manipulador deberd avisar a su superior si tiene alguno de estos sinfomas:

o Diarrea
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. Fiebre

. Nauseas

. Dolor de estébmago
. Aparicidn de granos

. Aparicién de manchas

8.3. La higiene de los locales y los equipos
Los locales deberdn estar limpios y en buen estado, los requisitos mds importantes son:

e Eldisefoyla construccion del edificio o locales donde se ubique la empresa alimentaria, que permita una
limpieza y desinfeccién adecuada de las distintas zonas estancias o dreas en las que se desarrolle la
actividad.

e Los materiales de construccion usados se deben de ser duraderos y faciles de limpiar y mantener las
superficies lisas impermeables no téxicas.

e  Enlas ventanas se instalardn mallas que impiden la entrada de plagas.

e Las puertas deben estar cerradas siempre que sea posible para evitar la presencia de plagas.

e Se evitard la acumulacién de suciedad y polvo en las paredes techos y suelos de los locales.

e Se mantendrd una buena ventilacion para impedir las condensaciones.

e En caso de industrias de nueva creacién debe de tenerse en cuenta en la fase de disefo de la misma la
separacion entre la zona de recepcion y descarga “zonas sucias” y las zonas de elaboracién del producto
almacén de productos terminados y expedicion “zonas limpias”, para evitar posibles contaminaciones
cruzadas.

e Reparar grietas y agujeros que aparezcan para mantener el aislamiento con el exterior.

e  Ofro punto importante es la higiene de los equipos y utensilios, Los equipos y utensilios en contacto con los
alimentos deben de estar limpios y ser accesibles de modo que pueda limpiarse perfectamente, de
acuerdo con en el plan de limpieza y desinfeccién y con la frecuencia que este le indique.

e En aquellos equipos que se requiere una maquinaria utensilios o piezas independientes y separables del

equipo deben estar igualmente limpios y tener un correcto estado de funcionamiento.

9. INFORMACION SOBRE LA NORMATIVA EUROPEA DE INFORMACION AL
CONSUMIDOR

Entre los anos 2014 y 2015 entraron en vigor un Real Decreto sobre informacién alimentaria que hay que

suministrar al consumidor.

Todas las empresas deben implantar una serie de medidas dirigidas a eliminar o minimizar cualquier riesgo

alimentario en la salud de los consumidores a fravés de la informacidén la cadena alimentaria.
Las medidas a tener en cuenta son:

e El etiquetado: Ha de cumplir lo dispuesto en la normativa sobre la informacién al consumidor, con
especial mencidon de los 14 fipos de ingredientes alergénicos indicados y que pueden formar parte de

su composicion.
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e La gestion de alérgenos: Proceso mediante el cual se registran y controlan la presencia de alérgenos

en la produccion y elaboracion de productos alimenticios.

Como principal novedad en este real decreto se establece que todas las empresas que sirvan alimentos no
envasados o a granel deben proporcionar obligatoriamente informacion sobre los productos que contengan

alérgenos.

Esto afecta también a cafeterias, restaurantes, catering, incluyendo a aquellos que se dedican a la venta on

line.

9.1. Alimentos alérgenos y sustancias que producen intolerancia alimentaria

e Cereales que contengan gluten (frigo, Centeno cebada)

e  Frutos de cascara (almendras, nueces, avellanas, anacardos, pistachos)

. Cacahuetes y producto a base de cacahuetes alframuces y productos a base de altramuces granos
de sésamo y producto a base de grano de sésamo

e Sojay productos a base de soja

e  Mostaza y productos derivados

e Apioy productos derivados

e Huevosy productos a base de huevos

e lLechey sus derivados

. Pescado y productos a base de pescado moluscos y producto a base de moluscos crustdceos y producto
a base de crustdceos didxido de azufre y sulfitos utilizados como antioxidantes y conservantes por ejemplo

en frutas secas vinos patatas y procesadas

También debemos avisar al consumidor cuando en el proceso de manipulacion se haya podido filtrar alguna

fraza de algun posible alérgeno.

Es muy importante una gestidn de suministro y almacenaje de alimentos para asi poder prevenir las
contaminaciones cruzadas informa ADECUADAMENTE AL CONSUMIDOR.

En un establecimiento de restauracion la informacion al consumidor segun el Real Decreto 126/2015 a dia de

hoy habria que informar de:

Para todos los alimentos y bebidas que se preparen sin envasar se deberd indicar las sustancias

que producen alergia y/o intolerancias alimentarias.

e Paralas bebidas refrescantes preparadas en el local para su consumo inmediato o expedido
mediante maquinas dosificadoras se indicara la siguiente informacién:

e Denominaciéon del producto

e Lista de ingredientes

e Nombre o razén social del fabricante, envasador o vendedor y su direccion.

¢ Informacién sobre productos de la pesca con riesgo de fransmitir al anisakis Segun el Real
Decreto 1420 /2006: Los titulares de los establecimientos que sirvan comida alos consumidores
finales o colectividades, como bares, restaurantes, cafeterias, estdn obligados a garantizar

que los productos de la pesca para consumir en crudo o prdcticamente en crudo han sido
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previamente congelados a una temperatura igual o superior a -20°C en la totalidad del

producto, durante un periodo de al menos 24 horas.
Este fratamiento se aplicard el producto en bruto o el producto acabado.

También le serd aplicable la misma obligacién de garantia cuando se frate de productos de la pesca que han
sido sometidos a un proceso de ahumado en frio en el que la temperatura central del producto no sobrepasa los
60°C.

Pondrdn en conocimiento de los consumidores que los productos de la pesca afectados por este real decreto
han sido sometidos a congelacién en los términos establecidos a fravés de los procedimientos que estimen

apropiados entre otros, mediante carteles o en las cartas del mend.

Se podria poner un cartel informativo con el siguiente enunciado:

"Este establecimiento comunica que los productos de la pesca afectados por el Real Decreto 1420 / 2006 de 1
de diciembre sobre proteccién de la parasitosis por anisakis ha sido sometido a congelacion en los términos

establecidos”.

9.2. Definiciones

Alérgeno: sustancia que puede provocar en el organismo una reaccién de hipersensibilidad. Alergia
alimentaria: respuesta de nuestro organismo ante ciertas sustancias que tfiene lugar cuando nuestro sistema
inmunitario, el cual es el responsable de luchar contra las infecciones, interpreta que determinado alimento es un
invasor, ante lo cual provoca una respuesta desproporcionada. Que puede derivar en problemas de tos, de
estbmago nduseas vémitos urticaria inflamacién dificultad para respirar opresién de la garganta disminucion de la
presidn arterial, en los cuadros leves estos aspectos tienden a desaparecer con el tiempo no obstante en aquellos

que se tornan mds severo se puede llegar incluso a choque andfildctico con riesgo de muerte.

Es importante tener presente que el simple hecho de ingerir una proporcién microscédpica de determinado
alimento puede provocar reacciones muy graves, por ello que todas las personas que padecen alergias a

determinados alimentos deben evitar su consumo de ahi la necesidad de informar adecuadamente.

Intolerancia alimentaria incapacidad para ingerir ciertos alimentos o sustancias sin sufrir efectos adversos sobre
la salud se producen por qué organismo no asimila adecuadamente el alimento no lo digiere bien o no lo

metaboliza de forma correcta.

Entre los trastornos mds habituales podemos citar los gastrointestinales, dolor de cabeza mareos, vértigo,

erupciones cutdneas y picores.

Diferencias tanto las alergias como las intolerancias alimentarias pueden presentarse con sinftomas similares pero

se trata de dos afecciones que difieren entre si de una manera considerable.

Las infolerancias alimentarias fienen relacién con el aparato digestivo y su capacidad para digerir

adecuadamente los alimentos lo que puede provocar malestar.

En cambio la alergia puede incluso poner en riesgo para la vida de una persona ya que en este caso afecta al

sistema inmunoldgico.
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10. PUNTOS DE CONTROL CRITICO Y ZONAS PELIGROSAS

10.1. Los sistemas de autocontrol

La higiene alimentaria es mantener las condiciones necesarias para controlar los riesgos y garantizar la aptitud

para el consumo humano de un producto alimenticio.

Las actividades de autocontrol que puede realizar una empresa alimentaria para garantizar la higiene de los

productos alimenticios son:
. El andilisis de peligros y puntos de control criticos, APPCC
. Los planes generales de higiene.

Ambos son los encargados del confrol de los peligros en las diferentes fases de la cadena alimentaria.

Sistema APPCC, es un sistema basado en la identificacién de peligros, valoraciéon de la posibilidad de que estos

peligros ocurran y establecimiento de medidas preventivas para su control.

Por lo tanto, el Equipo APPCC serd un grupo de personas multidisciplinares que lleva a cabo la implantacion y

seguimiento del sistema APPCC.

- Peligro: es el agente que tiene la capacidad de provocar un dano en el producto o afectar a la salud
del consumidor.

- Riesgo: es la probabilidad de que aparezca un peligro a veces también se llama probabilidad o
probabilidad de presentacion.

- Gravedad: esla magnitud o importancia de un peligro. A veces, también se llama severidad.

- Diagrama de flujo: es la secuencia detallada de las etapas o fases del proceso que se realiza sobre el
producto alimenticio.

- Punto Critico de control: es un punto o etapa del proceso en el que se puede aplicar una medida de
control para que un peligro higiénico se pueda evitar eliminar o reducir a un nivel aceptable, es un
valor que separa lo aceptable o seguro de lo inaceptable o no seguro.

- Arbol de decisiones: es la secuencia de preguntas aplicadas a cada etapa del proceso de fabricacion
para decidir si dicha etapa es un punto critico de control.

- Sistema de vigilancia: sistema de medida o de observaciones que permite evaluar si un APPCC se
encuentra bajo confrol, también se conoce como monitorizacion.

- Medida correctora: medida que debe aplicarse en el caso de que un en la vigilancia de un APPCC

indique que no estd bajo control, es decir un parédmetro que se estd vigilando supera su limite critico.

El sistema APPCC (andlisis de peligros y puntos de confrol criticos) se basa en 7 principios que fueron definidos

en un principio por la Comisién del Codex Alimentarius para la FAO (1993) y posteriormente fueron adoptados por

la Comisidon de las Comunidades Europeas (1994).
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10.2. Principios del sistema APPCC

1. Principio primero: EL andlisis del peligro consiste en identificar los posibles peligros evaluando la posibilidad

de que estos ocurran y la gravedad de los mismos.

2. Principio segundo: identificacién de los puntos de conftrol criticos de proceso, esto consiste en determinar

cudles son las etapas mds peligrosas del proceso por el que pasa.

3. Principio tercero: limite critico es un valor de una variable que se estd controlando y el cual sirve para
diferenciar entre si un producto es seguro o es peligroso si la variable no sobrepasa el valor establecido como

minimo se dice que el punto de control critico estd bajo conftrol.

4. Principio cuarto es el sistema de vigilancia cada punto de control critico debemos tener un sistema de
vigilancia y monitorizacion, el equipo APPCC debe establecer un criterio de vigilancia para mantener cada punto
de control dentro de su limite, esto consistird en fijar unas acciones concretas de vigilancia, realizar una medicion

de cada variable del proceso y establecer la frecuencia y las personas que van a ser responsables de esa vigilancia.

5. Principio quinto: las acciones correctoras es decir, que es lo que vamos a hacer en caso de que

detectemos alguna anomalia durante el proceso del punto de control

6. Principio sexto y uno de los mdsimportante es el registro de los datos hay que anotar como hemos repetido
a lo largo de todo el curso, cada uno de los procesos que realizamos durante el manipulado del alimento, desde

la materia prima hasta el producto terminado elaborado.

7. Principio séptimo es el sistema de verificacion se deberdn establecer procedimientos que nos permitan

asegurar que el sistema APPCC estd funcionando correctamente.
Un plan APPCC debe de contener tres elementos fundamentales:

1. El diagrama de flujo formado por cada una de las fases o etapas del proceso de elaboracion de un

alimento. Es una parte principal que permite conocer el proceso de fabricacion del producto.

2. La tabla del control del proceso, en algunas ocasiones también llamado cuadro de gestiéon y contiene

todos los detalles relativos a las fases o etapas del proceso en los que existen APPCC.

3. La documentacién de apoyo necesaria se debe incluir en el plan la descripcion de los distintos productos
finales y materias primas y los modelos tanto de las materias primas y productos finales como de las hojas de

registros.

10.3. Planes generales de higiene

Es ofro de los sistemas de autocontrol que utilizan las empresas alimentarias para garantizar la calidad e higiene,

este es un complemento a los APPCC, es decir que fiene que estar y coexistir.

Los planes generales de higiene son un conjunto de planes que hacen referencia a aspectos como:

1. La utilizacién de aguas potables, decir que hay que hacer andlisis del agua potable
2. Lalimpiezay la desinfecciéon

3. El control de plagas desinsectacion y desratizacion
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Mantenimiento de instalaciones equipos y Utiles
Trazabilidad o loteado de los productos
Formacién de los manipuladores de alimentos
Buenas prdcticas de fabricacién o manejo

Eliminaciones de residuos y aguas residuales

0 o N oo o~

Especificaciones sobre suministros certificacién de proveedores
10. Otros aspectos segun las caracteristicas de las empresas sean necesarios para garantizar la seguridad de

los alimentos que sean indicados por parte de la autoridad sanitaria.

La adecuada aplicacion y seguimiento de los planes generales de higiene repercuten en la reduccién o
eliminacién de buena parte de todos los riesgos higiénicos todo esto se complementa con los APPCC, que se

encargan de garantizar que el producto alimenticio, durante su proceso de manipulacién, no se desvien del

camino y que garantice un adecuada higiene de los mismos.
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11. NORMATIVA

La formacién en higiene alimentaria se reconoce como uno de los pilares bdsicos en el seno de
la empresa dlimentaria; es esencial para asegurar la correcta  aplicacidn de los requisitos de
higiene aplicables en cada fase o proceso y conseguir asi la produccién de alimentos seguros.
Este requerimiento ftiene su reflejo en el Reglamento (CE) n° 852/2004 del Parlamento Europeo
y del Consejo, de 29 de abril relativo a la higiene de los productos alimenticios), que forma parte
de lo que se conoce como el “paquete de higiene”. Este estd compuesto de tres actos bdsicos:
el ya mencionado Reglamento (CE) n°852/2004 vy el Reglamento 853/2004, dirigidos a los
explotadores de empresas alimentarias, y el Reglamento (CE) n° 854/2004, dirigido, junto con
el Reglamento (CE) n° 882/2004, sobre los controles oficiales. Estos dos Ultimos Reglamentos
Europeos, dirigidos a las autoridades competentes fueron, posteriormente, reemplazados por
el Reglamento(EC) n° 625/2017; aplicable en su totalidad desde el 29 de abrii del 2021.

Estos Reglamentos, que conforman el “paquete de higiene ", desarrollan el Reglamento (CE) no
178/2002 - sobre principios y requisitos generales en la legislacion alimentaria.

A continuacién, destacamos lo que el Reglamento (CE) n° 852/2004 en su capitulo Xl del Anexo

Il establece para la formacién de manipuladores:
“Capitulo XII. Formaciéon
Los operadores de empresa alimentaria deberdn garantizar:

La supervision y la instruccidn o formacién de los manipuladores de productos alimenticios en
cuestiones de higiene alimentaria, de acuerdo con sU actividad laboral.
Que quienes tengan a su cargo el desarrollo y mantenimiento del procedimiento basado en los
principios de APPCC (Articulo 5) o la aplicacion de las guias de prdcticas correctas de higiene,
hayan recibido una formacién adecuada en lo tocante a la aplicacién de los principios del APPCC.
El cumplimiento de todos los requisitos de la legislacion nacional relativa a los programas de
formacién para los frabajadores de determinados sectores alimentarios.”
De lo anterior se deduce que:
- La empresa alimentaria es la responsable de la supervision 'y la instruccion o formacién
de los manipuladores, de acuerdo con su actividad laboral.  Esta formacién la  podrd
impartir la propia empresa alimentaria, ofras enfidades que ofrezcan este servicio vy
centros de formacién profesional o educacidon reconocidos por los organismos  oficiales
dentro de su formacion reglada. Todas las empresas alimentarios han de asegurar la
correcta  formacién de  sus  trabagjadores, manipuladores de  productos  alimenticios, que
debe acreditarse documentalmente.
- Lo formacidn es un medio necesario para conseguir el objetivo de implantacion y
correcto  funcionamiento del sistema APPCC o la aplicacion de las guias oficiales de
practicas correctas de higiene. La empresa alimentaria es asi mismo responsable de que,
loas personas que tengan a su cargo el desarrollo 'y mantenimiento del sistema APPCC o
la aplicacién de las guias de prdcticas correctas de higiene, hayan recibido una formacién

adecuada.
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- El control sanitario oficial en el curso de sus actividades (inspecciones, auditorias, etc.)
comprobard la  adecuacidn de dicha formacidn, y su ausencia, ©o no adecuacién,
supondrd la adopcidn de cuantas medidas sancionadoras o  cautelares  correspondan  al
mismo nivel que cualquier otro incumplimiento.
La higiene alimentaria es responsabiidad de todas aquellas personas de la empresa que de
forma directa o indirecta tfienen relacién con los alimentos, desde los gerentes que deben
proporcionar los medios econdmicos, materiales y de motivacibn  necesarios, hasta  los
manipuladores que entran en contacto directo con los alimentos, pasando por los encargados,
los transportistas, monitores de comedor, personal de compras... Solo si se enfiende la higiene
adlimentaria  como una responsabilidad de todos se conseguirdn los objetivos de la empresa.
La normativa que se cita mds arriba, no nos habla sélo de la obligatoriedad de una formacién en
higiene y seguridad alimentaria conforme al puesto de frabajo que desarrollemos, en ella
también se da indicaciones de obligado cumplimiento, a nivel europeo, sobre otras
responsabilidades de los operadores en cuanto a seguridad alimentaria.
A contfinuacién, se cita normativa bdsica de consulta para manipuladores de alimentos a nivel
europeo:

- Reglamento (EC) n° 2073/2005 relativo a los criterios microbiolégicos aplicables a los
productos alimenticios
- Reglamento (CE) No. 1935/2004, sobre materiales y objetos destinados a entrar en contacto
con alimentos.
- Reglamento (UE) n° 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 25 de octubre de
2011 sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor.
Este Ultimo reglamento europeo describe los requisitos relativos a la indicacidn obligatoria  de
alérgenos, el etiquetado de determinadas sustancias o productos que causan alergias e
intolerancias, la informacién adicional voluntaria y el etiguetado de alérgenos de alimentos no
envasados. Las empresas  alimentarias, incluidas aquellas que  comercializan  alimentos  sin
envasar (ej. comidas preparadas) con el consumidor final como bares, restaurantes, comedores

escolares, hospitales, etc., deberdn indicar cualquier ingrediente o coadyuvante tecnoldgico

enumerado en el Anexo Il de este Reglamento.
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12 Informacién Frente a COVID -19

¢Cudl es el riesgo de infeccion de COVID-19 por los productos alimenticios?

A pesar de la gran escala de la pandemia, hasta la fecha no se ha informado de la transmision de COVID-19 a
través del consumo de alimentos. Por lo tanto, como ha declarado la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria,
no hay pruebas de que los alimentos supongan un riesgo para la salud publica en relacién con COVID-19. Se
considera que el principal modo de fransmisién de COVID-19 es de persona a persona, principalmente a través de

las gotas respiratorias que las personas infectadas estornudan, tosen o exhalan.

Como operador de negocios de alimentos, ;puedo pedir garantias a mis proveedores con
respecto a COVID-19?

No. No se puede justificar una cerfificacién de "libbre de virus" ya que no hay pruebas de que los alimentos
representen un riesgo para la salud publica en relacién con el COVID-19. Por lo tanto, cualquier solicitud de tales

garantias es desproporcionada y, en consecuencia, no es aceptable.

¢Cudl es el riesgo de contraer COVID-19 por los envases de alimentos?

Aungue segun un estudio reciente se demostré que el agente causal del COVID-19 (SARS-CoV-2) persiste hasta 24
horas en el cartdn y hasta varios dias en superficies duras como el acero y los pldsticos en entornos experimentales
(por ejemplo, humedad relativa y temperatura controladas), no hay pruebas de que los envases contaminados,
que han estado expuestos a diferentes condiciones ambientales y temperaturas, fransmitan la infeccidon. No
obstante, para atender a la preocupaciéon de que el virus presente en la piel pueda transferirse al sistema
respiratorio (por ejemplo, al tocar la cara), las personas que manipulen los envases, incluidos los consumidores,
deben seguir las orientaciones de las autoridades de salud publica en lo que respecta a las buenas prdcticas de

higiene, incluido el lavado regular y eficaz de las manos.

1. PRODUCCION DE ALIMENTOS

1.1. ¢Estad tomando medidas la industria agroalimentaria para evitar que los alimentos

que producen o distribuyen estén contaminados por el virus?

En la UE ya existen normas estrictas de higiene para la produccién de alimentos y su aplicacion estd sujeta a
controles oficiales. Todas las empresas alimentarias deben aplicarlas. Los controles de higiene que deben aplicar
los operadores de empresas alimentarias estén disefados para prevenir la contaminacién de los alimentos por
cualquier patégeno y, por lo tanto, también tendrdn como objetivo evitar la contaminacién de los alimentos por
el virus responsable del COVID-19. Es obligatorio realizar acciones de formacién periddicas en las empresas
alimentarias sobre todos estos requisitos para que las personas que trabajan en la industria alimentaria sepan cémo

trabajar de forma higiénica.
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Entre las buenas prdcticas de higiene necesarias en todas las etapas de la produccién de alimentos, revisten
especial importancia la limpieza y, cuando proceda, la desinfeccién de las instalaciones y el equipo de
produccién de alimentos entre los lotes de produccién, la evitacidén de la contaminacién cruzada entre las
categorias de alimentos y los alimentos en las diferentes etapas del proceso (por ejemplo, alimentos crudos frente
a alimentos cocinados), la higiene personal como el lavado vy la desinfeccion de las manos, el uso de guantes y
mdscaras cuando sea necesario, el uso de ropa y calzado higiénicos especificos, o la permanencia en el hogar,

fuera del tfrabajo cuando se sienta enfermo.

Ademds, en el presente contexto, las empresas alimentarias deberian limitar sus contactos externos a lo
estrictamente necesario, por ejemplo con los proveedores o los camiones, manteniendo al mismo tiempo la

distancia con los conductores.

1.2. El cierre puede limitar los controles sobre la aplicacién de la higiene en las empresas

alimentarias. ¢ Esto socava la seguridad de los alimentos en general?

Aunque los controles oficiales forman parte de una cadena alimentaria segura, se considera que las limitaciones
actuales (incluido el posible aplazamiento de algunas actividades de control oficial basado en el riesgo) no
afectan a la inocuidad de los alimentos, que depende ante todo del compromiso de todos los agentes de la
cadena alimentaria, desde la granja hasta la mesa, y la responsabilidad principal recae en los operadores de
empresas alimentarias. La inocuidad de los alimentos se logra principalmente mediante medidas preventivas
(buenas practicas de higiene). Los operadores de empresas alimentarias tienen que demostrar que esas medidas
preventivas se aplican siempre durante la produccion de alimentos y que son eficaces mediante confroles y
pruebas de su proceso de produccion y de los alimentos (los llamados controles propios). A su vez, esto es
inspeccionado por las autoridades de seguridad alimentaria. Incluso cuando el bloqueo puede afectar a las

modalidades de los controles oficiales, no afecta a la seguridad de los alimentos producidos.

A ese respecto, la Comision aprobd un reglamento que permite a los Estados miembros llevar a cabo acciones de
control de manera compatible con las restricciones de movimiento para limitar la propagacién de COVID-19, con
las salvaguardias adecuadas, de modo que no se comprometa la seguridad alimentaria. Estas medidas se aplican

durante dos meses y luego se revisardn, sobre la base de la informacién de los Estados miembros.

1.3. ¢ Qué pasa si un empleado de un negocio de alimentos estd infectado con COVID-
197

Se han establecido protocolos especificos dentro de la industria de procesamiento de alimentos para salvaguardar
la salud de los empleados. Estas medidas se suman a las practicas habituales de higiene alimentaria y seguridad
de los trabajadores, y se adaptan a las posibilidades sobre el terreno. Entre esas medidas figuran el distanciamiento
social en el frabajo, el uso de plexiglds cuando no se puede mantener la distancia, la ausencia de contacto entre
los camioneros y el establecimiento alimentario, la disponibilidad de mds desinfectantes para las manos, el frabajo
por turnos para garantizar que no haya mds frabajadores de los estrictamente necesarios en el establecimiento o,
cuando sea posible, el trabajo desde el hogar. En virtud de las recomendaciones especiales para el COVID-19
actualmente en vigor, se pide a toda persona que presente sintomas indicativos del COVID-19 que se quede en

sU casa, para evitar la propagacién del virus.
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Actualmente no hay informacién disponible sobre si el virus responsable del COVID-19 puede estar presente en los
alimentos, sobrevivir alli e infectar a las personas. Al mismo tiempo, no hay pruebas hasta la fecha de que los
alimentos hayan sido una fuente o vehiculo de infeccidon, mientras que no hay duda de que las personas

actualmente enfermas se han infectado por contacto con otras personas infectadas.

Tedricamente, como ocurre con cualquier superficie de contacto contaminada por una persona infectada, ya
sed la manija de una puerta u otfra superficie, los alimentos también podrian provocar una contaminacion indirecta
al tocarlos. Por eso todo el mundo deberia seguir las recomendaciones de las autoridades de salud publica sobre

el lavado de manos.

Los minoristas son conscientes de los requisitos de higiene cuando manipulan alimentos. El personal que necesita
manipular alimentos (por ejemplo, cortar carne, rebanar carne o productos Idcteos, limpiar pescado, envasar

frutas y verduras) lleva guantes y los sustituye con frecuencia, o se lava las manos con frecuencia.

Los consumidores también deberian desempefar su papel. Como buena prdctica general de higiene, los clientes
en las tiendas no deben manipular alimentos que no sean los que pretenden comprar, para evitar contaminarlos

con cualquier patégeno que pueda estar presente en sus manos.

2.2, Como minorista, ;como puedo protegerme y proteger a mis clientes de ser

infectados por otfras personas cuando visitan mi tienda?

Asegurarse de que las rutinas de higiene y limpieza estdn al dia y asegurar su estricto cumplimiento, incluyendo
una comunicacion clara sobre las reglas de comportamiento de higiene de los clientes. También se recomienda

a los minoristas que gestionen la entrada de proveedores externos de productos y servicios (limpieza, etc.).

Dado que el virus responsable de COVID-19 es principalmente resistente en superficies lisas e inertes como el
pldstico y el acero inoxidable, se recomienda a los minoristas que limpien estas superficies con frecuencia: por
ejemplo, los carritos de la compra o los auto-escdneres. La desinfeccidon regular de las cestas de mano de los
supermercados debe tener lugar. Los minoristas pueden invitar también a los clientes a traer sus propias bolsas de

compras.

Como han pedido muchas autoridades, asegure una distancia fisica segura entre las personas segun lo
aconsejado por las autoridades de salud publica, por ejemplo, marcando el suelo a ciertos intervalos y limitando
el nimero de personas presentes en su tienda al mismo tiempo. Los minoristas también pueden recomendar a los

consumidores que utilicen carritos de compra para mantener esa distancia.

Deben evitarse las degustaciones de alimentos para campanias de promocién. Cuando los suministros lo
permitan, los minoristas pueden considerar la posibilidad de poner a disposiciéon un desinfectante de manos
o toallitas desinfectantes en la enfrada y/o incluso distribuir guantes de un solo uso cuando las personas necesiten
tocar productos alimenticios no empaquetados en las tiendas (como frutas o verduras). Cuando los minoristas
proporcionan medidas de saneamiento, deben insistir en que los clientes las utilicen y, en el caso de los guantes

de un solo uso, que se eliminen adecuadamente.

ll Laborali



mailto:info@laborali.com
https://www.laborali.com/

30
www.laborali.com
info@laborali.com

Tel.: 951024727/601202001

Si se necesita un servicio presencial y no es posible mantener una distancia segura entre las personas, se
recomienda colocar una pantalla de cristal o plexiglds entre los cajeros y los clientes (por ejemplo, en las cajas),

asi como

fomentar el uso de los pagos con tarjeta de débito/crédito, preferiblemente sin contacto, en lugar de dinero en
efectivo. También se recomienda la higienizacién periédica del instrumento de pago con tarjeta, asi como de la

cinta transportadora en el cajero.

3. COMIDA EN CASA

3.1. ¢Puedo infectarme por el consumo de ciertos alimentos?

Segun los organismos de seguridad alimentaria de los Estados miembros de la UE, es muy improbable que se pueda
contraer COVID-19 por la manipulacién de alimentos. La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria declard
ademds que actualmente no hay pruebas de que los alimentos sean una fuente o via de transmision probable del
virus COVID-19

Actualmente no hay informacién disponible sobre si el virus responsable del COVID-19 puede estar presente en los
alimentos, sobrevivir alli e infectar a las personas. Sin embargo, a pesar de la gran escala de la pandemia de
COVID-19, hasta la fecha no se ha informado de la transmision del COVID-19 a través del consumo de alimentos.
Por lo tanto, no hay pruebas de que los alimentos representen un riesgo para la salud publica en relaciéon con
COVID-19.

Se considera que el principal modo de transmisién del COVID-19 es de persona a persona, principalmente a través

de las gotas respiratorias que las personas infectadas estornudan, tosen o exhalan.

3.2. ¢Puedo hacer algo por mi cuenta en casa para minimizar cualquier riesgo potencial

de que los alimentos transporten el virus responsable del COVID-19?

Si.

En primer lugar, es especialmente importante lavarse bien las manos (véase el tutorial del ECDC sobre el lavado
de manos eficaz) con jabdn y agua tibia antes y después de las compras, ya que esto le protegerd a usted y a los
demds.

Es igualmente importante aplicar estrictamente las normas de higiene en la cocina, que suelen protegerle de las

intoxicaciones alimentarias.

Almacene sus alimentos adecuadamente (debe evitarse todo contacto entre los alimentos consumidos crudos y
los alimentos cocinados), deseche el embalaje exterior antes de su almacenamiento (por ejemplo, los exteriores
de cartén en los que hay un embalaje interior de pldstico) y haga un seguimiento de la informacién clave, como

los limites de duracion maxima.

Lavar sistemdticamente las frutas y verduras con agua limpia, especialmente si no van a ser cocinadas (COVID-19

no sobrevivird a la coccién).
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Evitar la contaminacién por los utensilios de cocina (cuchillos, platos, etc.) lavédndolos cuidadosamente con

detergente entre cada uso para los diferentes ingredientes de la comida.

Respetar las instrucciones de coccién (tiempo, temperatura) de los alimentos que se van a consumir cocinados.

Lavese las manos con agua tibia y jabdn antes de empezar a preparar o cocinar la comida, asi como después de

haberla preparado.
Las superficies de la nevera y la cocina deben ser limpiadas rutinariamente, aunque con mayor frecuencia.

Las precauciones contra el COVID-19 no deben hacerte olvidar las reglas cldsicas para evitar las intoxicaciones
alimentarias cuando cocinas en casa que aun se aplican y que te protegen de las enfermedades transmitidas por

los alimentos que supondrian una carga adicional para los centros de salud.

3.3. ¢ Qué hay de la comida para mi mascota?

3Cudl es el riesgo de infeccidon por COVID-19 de mi mascota por la comida para mascotas? En cuanto a la
alimentacién humana, no se ha informado de la tfransmisién de COVID-19 a los animales a fravés del consumo de
alimentos para mascotas (véase el punto 1.1 anterior). Esta evaluacién también es vdlida para los alimentos para
animales de granja. En cuanto a los alimentos para consumo humano, es muy poco probable que se pueda
contagiar COVID-19 por la manipulacidén de alimentos para mascotas. Las recomendaciones relativas a la

manipulacién de los paquetes de alimentos para animales domésticos son las mismas que para la manipulacién

de cualquier ofro paquete (véase 1.3 anterior).
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