Tecni Estudio

Centro de formacion

CURSO DE MANIPULADOR DE
ALIMENTOS: ALTO RIESGO

Siguenos en las redes por @tecniestudio.com
www.tecni-estudio.com — info@tecni-estudio.com



http://www.tecni-estudio.com/
mailto:info@tecni-estudio.com

Curso de Manipulador de Alimentos. Alto riesgo

2 www.tecni-estudio.com




Curso de Manipulador de Alimentos. Alto riesgo

Tecni-estudio es Centro de formacion ubicado en Castellon. Tenemos
miles de cursos, de informatica, idiomas y sobre todo de oficios para
realizar de manera presencial, on-line y a distancia.

Estamos especializados en cursos de comercio, carniceria, pescaderia,
caja, reposcion, panaderia, fruteria, atencion al cliente, etc.
Realizamos los cursos de manera presencial para toda Espaia con
prdcticas en supermercados o comercios.

Trabajamos para profesionales, empleados, desempleados vy
estudiantes, ofreciendo nuestros cursos para una mejora o para una
rdpida incorporacion laboral.

Colaboramos con los mejores centros de formacion, editoriales y otras
empresas para ofrecer a nuestros alumnos la mejor formacion y
experiencia posible.

Algunos de los cursos de oficios, idiomas y masters estdn avalados por
la escuela superior de cualificaciones profesionales, por la escuela de
negocio y con sellos AENOR e INESEM entre otros.

%m&%?

INESEM

BUSINESS 5CHOOL

La mayoria de los cursos de oficios incluye prdcticas, las cuales se
realizan en diferentes empresas mediante un convenio para el
desarrollo de cooperacion educativa.

EDICION PROPIEDAD DE TECNI-ESTUDIO. PROHIBIDA SU COPIA
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INTRODUCCION

1. Objetivos

La formacion en materia de higiene alimentaria dirigida a los manipuladores de alimentos
en todos los eslabones de la cadena alimentaria se ha revelado como una de las medidas mas
eficaces en la prevencion de enfermedades ocasionadas por el consumo de alimentos.
Obtener el Certificado de Manipulador de Alimentos supone adquirir ciertos conocimientos necesarios
de higiene alimentaria por parte de todas aquellas personas que en su actividad laboral mantengan
un contacto directo con los alimentos. En este sentido, la normativa vigente establece la
obligatoriedad de formacion para ciertas ocupaciones profesionales.

La lista de ocupaciones es bastante extensa, entre las que destacamos todas las relacionadas con la
hosteleria, el comercio de alimentacidn, catering y comedores escolares, ayuda a domicilio, la
fabricacién, envasado, transporte de productos alimenticios, etc.

Todas las empresas alimentarias han de seguir asegurando la correcta formacién de sus
trabajadores, manipuladores de productos alimenticios, en tanto que por el control sanitario
oficial en el curso de sus actividades (inspecciones, auditorias, etc.) se seguird comprobando la
adecuaciéon de dicha formacién, y su ausencia, o no adecuacion, supondra la adopcion de
cuantas medidas sancionadoras o cautelares que correspondan al mismo nivel que cualquier
otro incumplimiento, por lo que es responsabilidad del empresario contratante garantizar
que el personal a su cargo disponga de dicha formacion.

Con este manual se pretende pues que todo manipulador de alimentos adquiera unos
conocimientos necesarios en el proceso que surge al tratar los alimentos, haciendo uso de unas
buenas practicas de higiene alimentaria a fin de conseguir la produccién de alimentos seguros y
reducir asi los posibles riesgos derivados de intoxicacion.

En definitiva, resulta en beneficio de todos que el manipulador de alimentos cumpla con lo
establecido en la normativa vigente en relacion a esta materia.

2. Definicion de manipuladores de alimentos

Se define Manipulador de Alimentos como toda aquella persona que por su actividad laboral, tiene
contacto directo con los alimentos durante su preparacion, fabricacién, transformacion,
elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion, venta, suministro y servicio.

Consideramos manipuladores de mayor riesgo aquellos cuyas practicas de manipulaciéon pueden
ser determinantes en relacion con la seguridad y salubridad, entre ellos, quienes trabajan en los
siguientes sectores de actividad:

e Restauracidn colectiva.

e Elaboracion de productos de pasteleria, bolleria y reposteria.

¢ Elaboracion de quesos.

¢ Elaboracion de productos lacteos obtenida con leche sin tratamiento térmico.

e Elaboracion de carnes picadas y preparados a base de carne.

Aquellas personas que manipulen alimentos no envasados se consideran manipuladores de
mayor riesgo, por lo que habran de acreditar una formacion de Alto Riesgo.

2.1 Deberes de los manipuladores de alimentos
El manipulador de alimentos tiene la responsabilidad de respetar y proteger la salud de los
consumidores por medio de una manipulacién cuidadosa, en base a lo cual debera:
e Recibir formacion en higiene alimentaria, de acuerdo con los requisitos especificos de
su actividad.
e Acreditar documentalmente su Certificado de Formacién. En el caso de manipuladores
de mayor riesgo, sera el certificado correspondiente a la Formacion de Alto Riesgo.
e Adquirir conocimientos del manejo de los alimentos y desarrollar actitudes de conducta
personal que beneficien su funcion.
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e Incrementar el sentido de responsabilidad hacia los demds por la trascendencia del
servicio que prestan.

e Segun el Reglamento (CE) n? 852/2004 los manipuladores de alimentos deben recibir
una formacién continuada, siendo obligacion de las empresas incluir la periodicidad de
la formacién de manipulador de alimentos en sus Planes Formativos en materia de
Higiene Alimentaria.

2.2. Deberes de las empresas

Las empresas garantizaran que los manipuladores de alimentos dispongan de una formacién
adecuada en higiene de los alimentos de acuerdo con su actividad laboral.

Incluira el programa de formacién de los manipuladores de alimentos en el Plan de anélisis de
peligros y puntos de control critico junto con un c6digo de practicas higiénicas correctas.

3. Alimentos y cadena alimentaria
Alimentos: Todas las sustancias o productos, de cualquier naturaleza, sélidos o liquidos, naturales
o transformados, que por sus caracteristicas, aplicaciones, componentes, preparacién y estado de
conservacion sean susceptibles de ser habitual e idoneamente utilizados para:

e La correcta nutricién humana o como fruitivos.

e Como productos dietéticos, en casos especiales de alimentacion.

Cadena alimentaria: son los procesos de manipulaciéon que sufre un alimento desde su lugar de
origen hasta el lugar de consumo. La unién entre los distintos eslabones seria el transporte.
Los distintos eslabones serian:

e Origen: Es el lugar donde se obtienen los alimentos. Ejemplo: el lugar de origen de la
leche seria la granja.

¢ Transformacién: Son las manipulaciones a que se someten algunos alimentos para
cambiar sus caracteristicas o aumentar su duraciéon y de esta forma producir mas
variedad de alimentos y permitir un mejor aprovechamiento de los mismos. Ejemplo: la
transformacion de la leche en yogur o queso, la pasteurizacion, etc.

No todos los alimentos sufren transformacion. Ejemplo: frutas y verduras que se
consumen frescas.

¢ Almacenamiento: Es el depdsito temporal de los alimentos previo a su distribucién. En
él se deben respetar las condiciones de conservacion que indica el fabricante. Ejemplo:
los alimentos congelados deben mantenerse a -18 2C, los refrigerados entre 02C y 6 2C
y el resto almacenarse en lugares secos, frescos y protegidos de la luz solar directa.

e Venta: Es la etapa que pone los alimentos a disposicion del consumidor:
supermercados,

e carnicerias, pescaderias, etc.

e Consumo: Es el destino final de los alimentos. Los lugares
donde se lleva a cabo son: hogares, restaurantes, comedores
escolares, etc.

e Transporte: Es el medio que une todos los elementos de la
cadena alimentaria y en él se deben respetar las
caracteristicas de conservacion de cada alimento.

3.1. Los nutrientes y la rueda de los alimentos

Alimentacion: Forma y manera de proporcionar al cuerpo humano las
sustancias que le son imprescindibles para mantener la salud y la vida.
Nutrientes: Los elementos que contienen los alimentos: proteinas, carbohidratos (azucares),
lipidos (grasas), vitaminas, minerales, elementos traza y agua.

Nutricién: Conjunto de procesos por los que el cuerpo humano recibe, transforma y utiliza los
nutrientes en los alimentos.
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Los alimentos proporcionan al organismo la energia y los nutrientes necesarios para su desarrollo,
mantenimiento y la realizacidn de las actividades cotidianas. La proporcién en que estos nutrientes
estan presentes en el alimento determinan el valor nutritivo de los alimentos.

Proteinas: Son los componentes basicos estructurales de las células. Tiene que haber una ingesta
minima de proteinas que nos proporcionen aminoacidos esenciales que nuestro cuerpo no puede
fabricar. Al menos el 50 % debe ser de origen animal. Las necesidades de adultos sanos y
sedentarios es de 0.8-1 g/Kg. peso/dia.

Hidratos de carbono. Hay dos tipos:

Simples (azucar, fructosa) tienen sabor dulce y son de absorcién rapida. El azdcar refinado no debe
superar el 10-15 %del total de la energia diaria ingerida (equivale a 8-10 terrones de azicar de 5

g)-
Complejos (almiddn de cereales y pan). Son menos dulces y de absorcién lenta

Lipidos o grasas: Nos dan energia y son precursores de sustancias como las hormonas y las sales
biliares entre otras. Hay varios tipos:

e Acidos grasos saturados (AGS): son las grasas de
origen animal, el aceite de coco y de palma.

e Acidos grasos poliinsaturados: Omega 3 presente
en pescados sobre todo los azules, son
antiagregantes y vasodilatadores, entre ellos esta
el acido linolénico; y Omega 6 presente en el aceite
de girasol y el maiz, por saturacion dan lugar a las
margarinas, entre ellos esta el acido linoleico.

e Acidos grasos mono insaturados: presentes en el
aceite de oliva, huevo y carne de cerdo. Disminuyen
el colesterol LDL. Entre ellos esta el acido oleico.

3.2. Recomendaciones dietéticas alimentarias y dieta equilibrada
Recomendaciones Dietéticas Alimentarias: Niveles de ingesta

de nutrientes esenciales considerados adecuados para satisfacer

las necesidades nutricionales de la totalidad de personas sanas

con actividad fisica moderada.

Dieta equilibrada: Dieta es el conjunto de sustancias que 23
ingerimos habitualmente que nos permiten mantener un e
adecuado estado de salud y una capacidad de trabajo.

Consumo
adicional

2-3
porciones

Lacteos

3 2-4

an S, !
pord-osnes @g ‘. 2 pordones

UNA DIETA EQUILIBRADA DEBE APORTAR: @ﬁ‘ Y 7 ;s

4-6 raciones/dia de alimentos de los grupos 3y 6
2-4 raciones/dia del grupo 4

2-3raciones del grupo 5

2-3raciones del grupo 1

40-60 gramos de grasa .
PIRAMIDE NUTRICIONAL

Dieta correcta cuantitativamente es la que nos aporta la energia adecuada permitiendo el
mantenimiento o consecucion del peso ideal y aporta las vitaminas y minerales en cantidad
suficiente. De la energia que nos aporta:

e 50-55 %hidratos de carbono.

e 30-35 %de grasas (15-20%monoinsaturadas)

e 10-15 %proteinas

Dieta mediterranea.

Se caracteriza por:
e Elevado consumo de ajo, cebolla, tomate y frutos secos.
e Consumo elevado de pan, arroz, patatas y legumbres.
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e Consumo de pescado, fruta y verdura.
e Discreto consumo de vino en las comidas.
e Bajo consumo de carne y menos grasas de origen animal.

3.3. Enfermedades y trastornos relacionados con la alimentacién
Obesidad
Se ha convertido en un problema de salud actual en paises desarrollados y en algunos paises en vias
de desarrollo. En Europa la prevalencia en adultos oscila entre el 10-40%.
En Espafia: Dentro de la poblacién adulta el 14.5 % presenta obesidad y el 38.5 % sobrepeso (mayor
en mujeres que en hombres). Dentro de la poblacién infantil y juvenil el 13.9 %presenta obesidad
y el 26.3% sobrepeso (mayor en niflos que en nifas)
Las cifras mas altas estan en Murcia, Andalucia y Canarias.
Hay dos tipos de obesidad:

e Androide: Acumulacién de grasa en la zona central. Los trastornos metabolicos y

cardiovasculares son mayores en este tipo.
e Ginoide: Acumulacién de grasa en la periferia.

IMC: indice de masa corporal.
Es un calculo que se utiliza para saber si nos encontramos en el peso adecuado.

Menor de 18.5 Bajo Peso
Entre 18.5-24.9 Normal
Entre 25-29.9 Sobrepeso
Entre 30-34.9 Obesidad tipo |
Entre 35-39.9 Obesidad tipo |l

Entre 40-49.9 Obesidad tipo Il (morbida)
Mayor de 50 Obesidad tipo IV (extrema)

Diabetes tipo 2 Cardiopatia isquémica Cancer (de mama en mujeres,
Litiasis biliar Hipertension endometrio, colon)
Hiperlipemia Osteoartritis  (rodilla) Infertilidad

Insulinorresistencia Hiperuricemia y gota Sindrome del ovario poliquistico

Dificultad respiratoria Lumbalgias

Apnea del suefio Riesgo anestésico

Teratogenia

Estrategia NAOS: Nutricion, actividad fisica y prevencién de la obesidad.
Propuesta por el Ministerio de Sanidad. Con ella se pretende prevenir la obesidad desde diferentes
ambitos como:

e

Ambito familiar y comunitario:
Mediante campafas informativas, manual “Alimentacién de tus hijos”, grupos de trabajo.

Ambito escolar:

Incluyendo conocimientos de alimentacién y nutricién, aumentando talleres y actividades
extraescolares relacionadas con cocina y gastronomia, promoviendo la actividad fisica incluso en
fin de semana, controlando y siguiendo los menus en comedores.
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Ambito empresarial:
e Disminucién del contenido en sal del pan: 2,2 %al 1,8 % en 4 afios.

No instalar maquinas expendedoras en lugares de facil acceso para menores e
incluir productos que favorezcan dieta equilibrada.
e Disminucién de sodio y grasa en alimentos y utilizar aceites de fritura bajos en
grasas saturadas.
e Informacion nutricional en etiquetas y menus de restaurantes.
e (dbdigo de autorregulacion en publicidad y marketing.
Ambito sanitario:
e Deteccién precoz mediante el IMC.
e Promover la lactancia materna.
e Constitucion de un observatorio de obesidad
e Otros proyectos:
= Campana prevencion en Canarias.
* Proyecto Delta.

Anorexia y bulimia nerviosas
Pertenecen al grupo de los trastornos de la alimentacién cuya base se encuentra en alteraciones

psicolégicas.
| ANOREXIA _ BULMIA |

Frecuencia cardiaca y TA baja Desequilibrio quimico y electrolitico
Osteopenia y osteoporosis Inflamacién y ruptura de eséfago
Debilidad y pérdida muscular Ruptura gdstrica en los atracones
Deshidratacién severa con posibilidad de daifio  Estreiiimiento o defecacion crénica
renal
Debilidad, desmayos y fatiga Debilidad severa
Sequedad de piel y pérdida de cabello Manchas dentales por el dcido
Desarrollo de vello (pelusa) Ulceras
En ocasiones muerte por inaniciéon Deshidratacién, problemas cardiacos

Anorexia nerviosa

o Rechazo a mantener el peso corporal igual o por encima del valor minimo normal
considerando la edad y la talla (<85%).

e Miedo intenso a ganar peso o convertirse en obeso incluso estando por debajo del
peso normal.

o Alteracion de la percepcion del peso o silueta corporal, exageracion de su
importancia en la autoevaluacién o negacion del peligro de la enfermedad.

e Amenorrea (ausencia de regla durante 3 meses seguidos o mas).

Tipo purgativo: se realizan atracones y purgas.
Tipo restrictivo: no se recurre regularmente a atracones y purgas.

Bulimia nerviosa
e Presencia de atracones recurrentes.
e Tener la sensacion de perder el control sobre la ingesta del alimento.
e Realizar conductas compensatorias inapropiadas de manera repetida para no ganar peso
(provocacion vémito, uso excesivo laxantes, enemas, ayuno y ejercicio fisico excesivo)
e Estas conductas tienen lugar como promedio 2 v/sem al menos durante 3 meses.
e Laautoevaluacion estd exageradamente influida por el peso y la silueta corporal.

Tipo purgativo: durante el episodio de bulimia la persona se provoca vomitos o usa laxantes,

diuréticos o enemas en exceso.
Tipo no purgativo: ayuna o hace ejercicio fisico intenso.
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Trastorno por atracon
Se caracteriza por atracones recurrentes en los que no existe conducta compensatoria inapropiada.
Se da lo siguiente:
e Episodio recurrente de atracdn: ingesta de altas cantidades de comida en poco tiempo y con
pérdida de control sobre la ingesta durante el episodio (al menos 2 dias/sem durante 6
meses)

e Asociado a 3 o mas de los siguientes sintomas:
e Ingesta mas rapida de lo normal.
e Comer hasta sentirse desagradablemente lleno.
e Ingesta de grandes cantidades de comida sin tener hambre.
e Comer a solas.
e Disgusto, depresion o culpabilidad posterior.
Ortorexia
Es la obsesion patolégica por la comida biol6gicamente pura. Preocupacion excesiva por la comida
sana.
Caracteristicas:

e Pasan mas de 3 horas diarias pensando en su dieta sana.

e Se preocupan mas de la calidad de la comida que del placer de comer.
e Sentimiento de culpabilidad si se salta sus convicciones dietéticas.
e Planificacidn anterior del menu del dia siguiente.
e Aislamiento social por su manera de comer.
Vigorexia

Se persigue un cuerpo musculoso, dedicando para ello su tiempo libre al gimnasio, utilizando
farmacos y hormonas y modificando su dieta a dietas hiperproteicas. Pasa la mayor parte del tiempo
comprobando peso y medidas. Se deteriora su calidad de vida, sus relaciones familiares y sociales
y su rendimiento laboral y académico.

4. La Higiene Alimentaria
Son las medidas y condiciones necesarias para controlar los peligros y garantizar la aptitud para el
consumo humano de un producto alimenticio teniendo en cuenta la utilizacién prevista para dicho
producto.
e Destruccion de todas y cada una de las bacterias perjudiciales del alimento por medio del
cocinado u otras practicas de procesado.
e Proteccidn del alimento frente a la contaminacién: fisica, quimica o microbioldgica.
e Prevencion de la multiplicacién de las bacterias perjudiciales por debajo del umbral en el
que producen enfermedad en el consumidor.
Control de la alteracién prematura del alimento.
e Si se quiere conseguir alimentos realmente higiénicos todo el personal involucrado en su
produccién y comercializaciéon ha de guardar unas buenas practicas higiénicas.

5. La contaminacion de los alimentos

5.1. Tipos de alimentos

Alimento inocuo: Conjunto de condiciones que retine un alimento o proceso que garantiza la
ausencia de factores capaces de producir efectos perjudiciales para el consumidor.

Alimento nocivo: Todos los alimentos que consumidos pueden provocar de forma aguda o crénica
efectos perjudiciales en el consumidor.

Alimento perecedero: aquel que por sus caracteristicas exige condiciones especiales de
tratamiento, manipulacion, conservacion en sus periodos de almacenamiento y transporte.
Alimento alterado: Aquel que durante su obtencién, preparacién, manipulacién, transporte o
almacenamiento y por causas no provocadas deliberadamente, hayan sufrido tales variaciones en
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sus caracteristicas que su aptitud para la alimentacién haya quedado anulada o sensiblemente
disminuida, aunque se mantenga inocuo.

Alimento contaminado: Aquel que contiene sustancias o microorganismos que pueden provocar
la alteracion del mismo o suponer un riesgo para la salud del consumidor.

5.2. Fuentes de contaminacion de los alimentos
PLANTAS: Aportan a los microorganismos todos los elementos necesarios para su crecimiento.
Reciben la contaminaciéon por el suelo, el

agua de riego, los animales e insectos y los
&

manipuladores y ttiles empleados en su ”~
procesado. )
ANIMALES: Llevan  altas cargas \\

microbianas en la piel, vias respiratorias,
mucosas y tracto intestinal.
AGUA: El uso de aguas contaminadas para ’ y
la limpieza y los procesos de elaboracién y . ‘
conservacion de alimentos provocaria una =t
contaminacion irremediable en todos los _& ‘
productos elaborados, pudiendo provocar II o
pérdidas econdmicas e incluso intoxicaciones en el consumidor.
El agua empleada siempre debe ser potable y de caracteristicas quimicas y bioldgicas adecuadas al
tratamiento o proceso para el que serd usada.
AGUAS RESIDUALES: El uso de aguas residuales sin tratar para el riego de los cultivos es una
importante fuente de contaminacién.
Esta agua si se vierte en rios o mares transmite su contaminacién a pescados y mariscos y también
contaminan los suelos.
SUELO: En él se acumulan microorganismos procedentes de todas las fuentes de contaminacién.
En el procesado de alimentos que hayan tenido contacto directo o indirecto con el suelo se efectia
un lavado de la superficie.
AIRE: En él los microorganismos inicamente se mantienen suspendidos hasta que llegan al sustrato
donde encuentran las condiciones para multiplicarse.
MANIPULACION Y TRATAMIENTO: Los alimentos pueden recibir microorganismos de:

e Equipo y maquinaria.

e Materiales de embalaje.

e Manipulador.

5.3. Tipos de contaminacion
5.3.1 CONTAMINACION FiSICA
Por objetos en el alimento que pueden ser cortantes (vidrio, metales, etc.) o no cortantes (pelo,
joyas, etc.).
;Como controlarla?
e Usando gorro en la cocina.
e Tamizando la harina.
e Nollevando pendientes ni otros efectos personales.
e Protegiendo las luces de la zona de trabajo.

5.3.2. CONTAMINACION QUIMICA

Por la presencia en el alimento de determinados productos quimicos (productos de limpieza,
insecticidas, ambientadores, medicamentos, etc.)

;Cémo controlarla?

e Usando productos quimicos con autorizacidn sanitaria.

e Almacenando los productos de limpieza y desinfecciéon en un lugar exclusivo separado de
alimentos.

e No tocar las cajas porta cebos.
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e Nunca usar envases téxicos para almacenar alimentos.

e Lavandose correctamente las manos tras usar productos quimicos.

e No pulverizando insecticidas ni ambientadores sobre los productos o sobre las zonas de
trabajo.

e No tener medicamentos almacenados en los lugares donde se almacenen o manipulen
alimentos.

5.3.2.1. Contaminantes tdéxicos naturales
Pescado
o Toxinas enddgenas: Pez globo (tetraodontoxina) que produce alteraciones nerviosas. El
calor no la destruye totalmente pero disminuye su toxicidad. Salmonetes y sardinas tienen
toxicos naturales.
o Toxinas bacterianas: en escombridos (caballa, atin).
e Algas: toxina diarreica, paralizante, amnésica y neurotoéxica.

Vegetales
Producen sustancias que consumidas pueden dar lugar a efectos téxicos (segun la cantidad, las
caracteristicas de cada persona). Por ejemplo los glucésidos ciandgenos de las almendras amargas.

5.3.2.2. Contaminantes toxicos ambientales

PCB’S

Empezaron a usarse en 1930 como liquidos hidraulicos, aislantes eléctricos y agentes plastificantes
de pinturas. Dejaron de usarse entre 1960-70.

Fuentes: Via alimentaria: pescados, moluscos, y por migraciéon de PCB de envases al alimento.
Sintomas: A altas dosis: atrofia amarilla del higado. A bajas dosis durante mucho tiempo (crénico):
degeneracion grasa del higado. Cloroacné: pigmentacién oscura y pequefios granos que pasan a ser
pustulas.

Son cancerigenos y disruptores endocrinos.

Japon 1968: fabrica que eliminaba PCB cerca de arrozales: dolor cabeza, ictericia, alteraciones
celulares y reproductivas.

Dioxinas

Se utilizaron en industrias blanqueadoras de papel, combustién de gasolina con plomo y productos
petroliferos o caucho, humos de incineradoras, fabricaciéon de herbicidas.

Fuentes: 98 % via alimentaria sobre todo por productos de origen animal porque se acumulan en
la leche, grasa y atraviesa la placenta.

Sintomas: Altas dosis: Cefalea, alteraciones digestivas y cutaneas, dolores musculares y
alteraciones inmunolégicas y celulares. Son mutagénicos y cancerigenos. Crénico: ain desconocido,
posibilidad de tumores.

Ejemplos: 1976 Seveso (Italia).

1999 Piensos adulterados con grasas industriales contaminadas en Bélgica para el cebado de
pollos.

Mercurio

Se utiliza con propiedades curativas en el tratamiento de: sifilis, diurético, colirios y pomadas. Jabén
mercurial para tratar la soriasis. Se utiliza en fungicidas, pinturas, plaguicidas.

Fuentes: Pescados sobre todo en los mas grasos y mas viejos, carnes, cereales. Se fijan contenidos
maximos en pescados y moluscos, Residuos de plaguicidas.

Sintomas: La forma mas tdxica es la organica (metilmercurio).

En intoxicacion crénica produce: danos en SNC (vértigos), ataxia, temblores musculares,
insensibilidad de extremidades, nauseas, vomitos, diarrea, etc. Depresién, amnesia, insomnio,
irritabilidad. Mas grave en nifios y embarazadas.

Es carcindgeno y provoca alteraciones fetales.

Japon: Intoxicaciéon en Minamata.
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Plomo

Fuentes naturales: Erosion del suelo, desgaste de depdsitos de los minerales del plomo y
erupciones.

Fuentes industriales: Produccion de baterias, pigmentos, insecticidas, explosivos, soldaduras, etc.
Vias de entrada: Toxicidad laboral o alimentaria: moluscos, vegetales, pescados y vinos, migracion
desde envases de barro vidriado, soldadura de latas, tuberias.

Sintomas: Encefalopatias, alteraciones hematopoyéticas y cardiovasculares, rifion.

En nifos: alteraciones 6seas y cerebrales.

En adultos: hipertension, enfermedades cardiovasculares, renales y hepaticas.

Se fijan contenidos maximos en: pescados, moluscos y conservas.

Arsénico

Fuentes naturales: volcanes, meteorizacion.

Fuentes industriales: plaguicidas, preservadores de la madera, medicamentos, ceramica, etc.
Se pueden absorber por inhalacién (25-40 %), por ingestion (95 %) o a través de la piel.
Alimentos implicados: pescados, crustaceos, carne y vino.

Sintomas:
e Aguda (envenenamiento): 1 hora después: cuadro neuroldégico paralitico sin vomitos ni
diarrea.
o Dosis altas: Vomitos, diarreas, célicos, fiebre, insomnio, anemia, alteraciones cardiacas y
nerviosas.

e Cronica: Debilidad, dolor muscular, irritaciéon cutanea, necrosis de la cérnea, perforacién
del tabique nasal.

Cadmio
En la naturaleza no esta en estado libre, sino unido a otros metales. El hombre lo ha liberado en la
fundicion y refinacion de metales como el zinc, el plomo y el cobre.
Fuentes industriales: pigmentos, pinturas, baterias, estabilizadores del PVC.
Llega a la cadena alimentaria por la contaminaciéon del suelo o del agua, acumulandose en las
plantas y en alimentos marinos. También pueden llegar al alimento por migracién del elemento
desde los envases de zinc galvanizado. Otras exposiciones son la laboral y la exposiciéon por
consumo de tabaco.
Sintomas:

e Aguda: Dafio gastrico y alteraciones reproductivas.

e Croénica: Anemia, alteracién del SNC, osteoporosis.

e Esteratogénico, posible cancerigeno, se acumula en higado y rifién.
Japon (Itai-Itai) Dolores reumaticos con deformidades de los huesos.

Radioisétopos

Contaminacion natural: Por la radiactividad natural del planeta.

Contaminacion artificial: Por fugas de centrales nucleares, combustible de vehiculos marinos y
espaciales.

Fuentes: cereales, vegetales, leche, agua potable.

Ejemplo: Cherndbil aumento de radiacidn en cultivos de verduras, hortalizas y leche de vaca.
Son compuestos muy dificiles de degradar.

Pueden presentar efectos carcindgenos, teratégenos y alteraciones reproductivas.

OMG

Organismos modificados genéticamente: Organismo, con la excepcion de los seres humanos, en el
que el material genético ha sido modificado de una manera que no se produce naturalmente en el
apareamiento ni en la recombinacién natural.

Los productos transgénicos deben cumplir los criterios establecidos por la legislacion europea.
Los productos regulados por la legislacién europea son el maiz, la colza, la sojay 2 semillas de
algoddn para su uso en aceites. Debe constar en la etiqueta del producto.

Posibles perjuicios: resistencia antibiotica, alergia, etc.

Son los alimentos mas analizados y atin no se ha descubierto ningun perjuicio para el consumidor.
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5.3.2.3. Contaminantes téxicos agricolas

Plaguicidas

Organoclorados, organofosforados, organometalicos, carbamatos, bipiridilos, piretroides, etc.
Fuentes: vegetales, cereales, leche entera, mantequilla, grasas y aceites animales, agua potable.
Sintomas: neurotéxicos, alteraciones inmunolégicas, infertilidad, mutagénicos y cancerigenos.

Fertilizantes con nitrégeno

Nitratos y nitritos, también presente en aditivos alimentarios y algunos alimentos.
Fuentes: Agua potable, vegetales.

Son cancerigenos.

Contaminantes ganaderos

Quimioterapéuticos, factores de crecimiento, finalizadores carnicos, biocidas.
Fuentes: carnes y derivados, leche, huevos.

Sintomas: alergias, gastroenteritis, cefaleas.

5.3.2.4. Migracion de los compuestos de los envases
Los componentes de los envases deben cumplir unas normas basicas de seguridad, s6lo pueden
usarse aquellos que estan legislados en las listas positivas y con los limites de migracion
especificados.
Ejemplos:

e Los envases de plastico pueden transmitir monémeros y aditivos.

e Los envases de hojalata pueden transmitir metales.

e Los envases de madera o de corcho pueden transmitir pesticidas.

e Tintas de impresion.

5.3.3 CONTAMINACION BIOLOGICA

Enzimatica: Por accidn de las enzimas del propio alimento (ablandamiento de carnes, pescados,
frutas y verduras).

Parasitarias: Por infecciones de insectos, roedores, pajaros, etc. (Gorgojos en las legumbres,
gusanos en quesos y jamones, ratas y ratones).

Microbiolégicas: Por accion de los microorganismos. Son las mas graves y frecuentes.

5.4. Factores que influyen en el crecimiento microbiano

A. FACTORES INTRINSECOS (propios del alimento)

Nutrientes: Los microorganismos los necesitan para desarrollarse. Los alimentos mas apetecibles
son:

Salsas (mayonesa).

Productos de pasteleria (crema o nata).

Huevos y derivados.

Carnes y derivados.

Pescados y derivado.

Leche y derivados.

PH: Mide la acidez de los alimentos. Cada microorganismo tiene un pH de crecimiento 6ptimo,
minimo y maximo. Rango 6ptimo 6.6-7-5.

Actividad del agua (Aw): Es el agua libre de los alimentos (no ligada a otras sustancias) que
pueden aprovechar los microorganismos. Rango éptimo de Aw > 0.9. Los alimentos con mayor Aw:
pescados, carnes, leche y huevos.

Estructura biolégica: Algunos alimentos tienen una estructura protectora que dificulta su
contaminacién por gérmenes. Es el caso de frutas, algunas hortalizas, peces con escamas. Cuando
esta estructura se estropea se facilita su contaminacidn.
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Potencial Redox: Es un factor que indica las relaciones de oxigeno de los microorganismos vivos y
se usa para especificar el ambiente en el cual un microorganismo es capaz de generar energia y
multiplicarse sin recurrir a oxigeno molecular.

B. FACTORES EXTRINSECOS (del medioambiente del alimento)
Temperatura: Es el mas importante. Segin las T2 6ptimas de crecimiento se clasifican:

o Termoéfilos Crecen a T2 altas (entre 55 2C-75 2C). Algunos.

o Mesofilos Crecen a T2 medias (entre 30 2C-45 2C). La mayoria (372C)

e Psicroéfilos Crecen a T2 bajas (entre 12 2C-15 ¢C)
T2 criticas T2 6ptimas para el desarrollo. Por encima de los 70 ¢C la mayoria mueren y por debajo
de 5 °C se inactivan y permanecen en latencia.
Zona de riesgo: entre 5 2C-65 2C. Los alimentos no deben pasar mas de 2 horas en este intervalo
de Ta.
Tiempo: En buenas condiciones de ambiente y T2 las bacterias se reproducen dividiéndose en 2
cada 20 6 30 minutos.
Humedad relativa: El Aw tiende a igualarse con la humedad del ambiente.
Ej. Un producto desecado absorbe humedad si se almacena en ambiente himedo, aumentando su
Aw.
Ej. Un producto con alto Aw se deshidrata si se almacena en ambiente seco, disminuyendo la Aw en
el interior pero aumentando en la superficie.
Ambiente atmosférico: Las bacterias en el alimento pueden necesitar oxigeno para crecer, si
modificamos el ambiente conservando alimentos frescos en atmoésferas de nitrégeno, gas carbonico
o envases al vacio se puede retrasar el crecimiento microbiano.

e Bacterias aerobias: Necesitan oxigeno para desarrollarse.

e Bacterias Anaerobios estrictos: Necesitan ausencia de oxigeno para desarrollarse.

e Bacterias Anaerobios facultativos: Se adaptan a ambas situaciones.

5.5. Tipos de microorganismos

Beneficiosos: Usados en la fabricacién de algunos productos (yogur, quesos, etc.)
Alterantes: Modifican la apariencia del alimento (malos olores, sabores, colores).
Patdégenos: No modifican el alimento, produciendo toxiinfecciones. Son los mas peligrosos.

6. Enfermedades de transmision alimentaria E.T.A.
Son un grupo de enfermedades sobre todo de tipo gastroentérico caracterizadas por cortos
periodos de incubacién (2 a 48 horas), sintomas caracteristicos (vomito, diarrea, dolor abdominal,
fiebre)y donde la recuperacidn suele ser en 24-72 horas con tratamiento adecuado.

Infeccidn alimentaria: Cuando determinados microorganismos (virus o bacterias) ingeridos por
los alimentos se desarrollan en el tracto digestivo del hombre. Ej. Salmonelosis, Lysteria, anisakis...
Intoxicacién alimentaria: Cuando la enfermedad es causada por sustancias quimicas. Incluyen
productos quimicos, desinfectantes, pesticidas y metales como plomo, zinc o cadmio o el marisco.
Ej. Botulismo, Staphylococcus, etc.

Importancia de las E.T.A.

e Es causa de enfermedad e incluso de muerte, sobre todo en nifios, ancianos e
inmunodeprimidos.

e Pérdidas econdémicas por gastos médicos, medicamentos,
pérdidas por horas de trabajo, etc.

e Responsabilidad civil de los establecimientos causantes de las
toxiinfecciones alimentarias.

e Pérdida de imagen de estos establecimientos.

6.1. Principales microorganismos patdgenos
MICROORGANISMOS Y ENFERMEDAD QUE CAUSAN ORIGEN DE
ENFERMEDAD. SINTOMAS

Salmonella
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Salmonelosis. Los alimentos mas frecuentemente involucrados son las carnes crudas, aves de corral, leche y
otros productos lacteos, camarones, ancas de rana, levaduras, coco, chocolate y los huevos.

Inicio: Generalmente de 8 a 12 horas después de comer.

Sintomas: Dolor abdominal y diarrea, y algunas veces nauseas y vomitos. Los sintomas duran un dia o menos
y usualmente son moderados. Pueden ser mas serios en personas de edad avanzada o débiles.

Staphilococcus aureus

Enfermedad producida por su enterotoxina. La toxina es producida cuando los alimentos contaminados con
la bacteria son dejados demasiado tiempo a temperatura ambiente. Las carnes, aves de corral, atln, ensalada
de papas y macarrones, pasteleria rellena con crema, cremas o productos lacteos son ambientes propicios
para que estas bacterias produzcan la toxina.

Inicio: Generalmente de 30 minutos a 8 horas después de comer.

Sintomas: Diarrea, vomitos, nduseas, dolores abdominales, espasmos y cansancio. Dura de 24 a 48horas. Es
raramente mortal.

Escherichia coli 0157:H7

Enterocolitis Hemorragica. Alimentos contaminados con materia fecal de animales portadores, en general se
ha asociado a carnes picadas (hamburguesas, chorizos, etc.) mal cocidos, y a jugos no pasteurizados
contaminados.

Inicio: de 12 horas a 3 dias después de la ingesta.

Sintomas: Dolor abdominal y diarrea acuosa al principio, en el transcurso se presenta regularmente
eliminacién de sangre. En adultos sanos se auto limita antes de los ocho dias. Hasta un 15 % de los casos
(principalmente nifios) han presentado sindrome urémico hemolitico (fallo renal y anemia hemolitica), con
muerte en hasta un 50%.

Clostridiumperfringens

Normalmente es por no mantener los alimentos calientes. Algunos estan presentes después de cocinar y se
multiplican a niveles toxicos durante el enfriamiento y almacenaje de los alimentos preparados. Las carnes y
sus derivados son los alimentos mas frecuentemente implicados. Estos organismos crecen mejor que otras
bacterias a 45- 60° C. Por lo tanto las salsas y los rellenos deben ser mantenidos sobre 60° C.

Inicio: Generalmente de 8 a 12 horas después de comer.

Sintomas: Dolor abdominal y diarrea, y algunas veces nauseas y vomitos. Los sintomas duran un dia o menos
y usualmente son moderados. Pueden ser mas serios en personas de edad avanzada o débil.

Clostridiumbotulinum

Botulismo (Toxina botulinica). Las esporas de esta bacteria estan ampliamente distribuidas. Pero estas
bacterias producen la toxina solamente en un ambiente anaerébico (sin oxigeno) de baja acidez. Se ha
encontrado en una gran variedad de alimentos enlatados, también en carnes preparadas, jamdn, salchichas,
berenjenas rellenas, langosta, y pescado ahumado y salado.

Inicio: Generalmente de 4 a 36 horas después de comida.

Sintomas: Sintomas neurotoéxicos que incluyen vision doble, dificultad para tragar, dificultad al hablar, y
paralisis progresiva del sistema respiratorio. Busque atencién médica inmediata. El botulismo puede ser fatal.

Listeriamonocytogenes

Listeriosis. Se encuentra en quesos blandos, leche no pasteurizada, productos de mar importados, camarones
cocidos. La Listeria, a diferencia de muchos otros microorganismos, es resistente al calor, sal, nitritos y acidez.
Sobreviven y crecen a bajas temperaturas.

Inicio: De 7 a 30 dias después de comer, pero la mayoria de los sintomas se han reportado después de 48-72
horas del consumo de los alimentos contaminados.

Sintomas: Fiebre, dolor de cabeza, nduseas, y vomitos. Afecta principalmente a embarazadas y sus fetos,
recién nacidos, ancianos e inmunodeprimidos.

Bacillus cereus

Los alimentos asociados a cuadros de diarreas son: leche no pasteurizada, carnes mal cocidas y mal
conservadas, vegetales y pescados. Los alimentos asociados a cuadros eméticos: arroz, cereales, panificados,
papas, caldos, cremas.

Inicio: En cuadros de diarrea 6 a 15 horas luego del consumo del alimento. En los casos en que se presenta
con cuadros eméticos estos pueden aparecer entre media hora a 8 horas de consumido el alimento
Sintomas: son similares a la intoxicacion por S. Aureus o C. perfringens y se pueden presentar cuadros de
diarreas (abundantes y acuosas) ocasionalmente acompafiadas con vémitos.

Ocasionalmente aparecen dolores abdominales. La sintomatologia desaparece a las 24 horas.
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Campylobacter jejuni

Campylobacteriosis. Bacterias en aves de corral, ganado y ovejas, pueden contaminar la carne y la leche de
estos animales. Principales fuentes de alimentos crudos: aves de corral crudas, carne y leche no pasteurizada.
Inicio: Generalmente de 2 a 5 dias después de comer.

Sintomas: Diarrea, dolores abdominales, fiebre, y algunas veces heces con sangre. Dura entre 7 y 10 dias.

Shigella

Disenteria bacilar. Esta presente en la leche y productos lacteos, aves de corral y ensalada de papas. Los
alimentos se contaminan cuando un portador humano no se lava las manos y tiene contacto con liquidos o
alimentos que no son cocinados posteriormente. Los organismos se multiplican en alimentos que han sido
dejados a temperatura ambiente.

Inicio: de 1 a 7 dias después de comer.

Sintomas: Espasmos abdominales, diarrea, fiebre, algunas veces vomitos, y sangre, pus, o mucosidad en las
heces.

Vibrio cholerae

Colera epidémico. La enfermedad se produce por el consumo de microorganismos vivos, los que luego de
colonizar el intestino producen una toxina que desencadena la enfermedad. La contaminacién de alimentos
y de agua para consumo con aguas residuales es la principal causa de la propagacion. El consumo de agua
contaminada, de alimentos crudos en el caso de vegetales, sin desinfectar son la principal causa de la
enfermedad.

Inicio: se presentas cuadros de diarrea aguda entre 6horas a 5 dias luego de consumir el agua o alimento
contaminado.

Sintomas: Se presenta como cuadros de diarreas acuosas muy abundantes, con tipicas deposiciones como
“agua de arroz”. Luego se presenta con dolor abdominal, nduseas y vdmitos abundantes, que pueden llevar a
deshidrataciéon y shock por la pérdida de electrolitos.

Yersinia enterocolitica

Yersiniosis. Germen que en condiciones de refrigeracion es capaz de ser activo. Puede encontrarse en carne
de porcino, vacuno, pollo y productos carnicos, en las ostras, el pescado y la leche cruda. La falta de higiene
de los manipuladores de alimentos y las técnicas de esterilizacién inadecuadas, ademas del almacenamiento
inapropiado, son también importantes fuentes que contribuyen a la contaminacion.

Inicio: Entre las 24 y 48 horas después de la ingestion.

Sintomas: gastroenteritis con diarrea y/o con vomito; fiebre y el dolor abdominal. Las infecciones causadas
por Yersinia son similares a la apendicitis ya la linfadenitis mesentérica. También puede causar infecciones
en otras areas como en las heridas, en las articulaciones y en el tracto urinario.

Micotoxinas

Son toxinas producidas por algunos hongos o mohos que se desarrollan en el alimento como los frutos secos,
cereales, especias y a veces en carne, huevo, leche y lacteos. La mas grave es la aflatoxina. Puede dar lugar a:
Aflatoxicosis aguda: (altos niveles de aflatoxina ingeridos) da lugar a hemorragia, dafio agudo al higado,
edema, alteraciones digestivas y muerte en algunos casos.

A. crénica: (niveles bajos de aflatoxinas durante mucho tiempo) Da lugar a efectos carcinogénicos y
teratogénicos.

Entamoeba histolytica

Amebiasis. Existen en el tracto intestinal de humanos y son eliminadas en las heces. Aguas contaminadas y
vegetales cultivados en suelos contaminados diseminan la infeccién.

Inicio: De 3 a 10 dias después del contacto.

Sintomas: Dolores y calambres severos, hipersensibilidad en colon e higado, heces matinales no compactas,
diarrea recurrente, pérdida de peso, fatiga, y algunas veces anemia.

Virus de la Hepatitis A

Agua no potable contaminada con materias fecales, o alimento contaminados por manipuladores portadores
del virus. Los moluscos llegan a ser portadores cuando sus lechos son contaminados por aguas turbias no
tratadas. Los moluscos crudos son portadores particularmente potentes puesto que al cocinarlos no siempre
se destruye al virus.

Sintomas e Inicio: Comienza con decaimiento, pérdida del apetito, ndusea, vomito y fiebre. Después de 3 a
10 dias el paciente desarrolla ictericia con orina oscura. Los casos severos pueden causar dafio al higado y
muerte.

Anisakis simples
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Anisakiosis. Nematodo parasito de los mamiferos marinos.

Ciclo: Los mamiferos marinos liberan huevos por las heces, en el mar se desarrolla esta larva infectante, son
ingeridas por pequefios crustaceos y cefaldpodos y maduran. Se cierra el ciclo cuando estos son ingeridos por
los mamiferos marinos. Se aloja en el tubo digestivo de los peces vivos y una vez que éstos mueren, las larvas
migran hacia las visceras y la musculatura. El hombre es un huésped accidental que puede adquirir las larvas
si consume pescado parasitado crudo o poco cocinado (microondas o a la plancha), ahumado, salado, en
vinagre, marinado. Bacalao, sardina, boquerdn, arenque, salmdn, abadejo, merluza, pescadilla, caballa, bonito,
jurel. Son los pescados mas comunes en presentarlo, ademas de cefaldpodos como el calamar.

Anisakiosis: Las larvas afectan sobre todo al tracto gastrointestinal y sobreviven a las diferentes secreciones
digestivas (forma gastrica). Pueden enclavarse y producir inflamacién o en casos mas graves, llegar a
perforar estdmago e intestino o migrar a otros tejidos y 6rganos (afectacién articular y de otros 6rganos)
Alergia: Desde una simple urticaria al angioedema (grandes ronchas en la superficie de la piel, alrededor de
ojos, labios), y que puede también afectar a manos, pies y garganta. Los cuadros mas graves se asocian a
"shock anafilactico".

Se previene cocinando el pescado a 60 °C al menos 10 minutos o congelandolo a -202C durante mas de 24
horas.

Trichinella spiralis

Triquinelosis. Es un parasito que infecta a cerdos, ciervos y jabalies. Las fuentes de infeccién son normalmente
cerdos sacrificados de modo casero, o animales de caza sacrificados sin inspeccion sanitaria. La infeccidn se
produce cuando se consumen estos tipos de carne cruda o mal cocinada.

Se inician diez dias después de su ingestidon. Se inicia con una fase intestinal manifestada como una
gastroenteritis inespecifica (cdlico, diarrea, vomitos, etc.). Unos dias después se observan signos musculares
como edema de parpados, dolores musculares, fiebre. Se puede dar también urticaria y signos neuroldgicos
y respiratorios. Se previene evitando el consumo de carnes poco cocidas de procedencia dudosa, incluidos los
derivados carnicos. La coccién a mas de 60 2C y la congelacién a -20 2C durante 20 dias destruye la larva.

Intoxicacién por toxinas marinas
El consumo de mariscos procedentes de agua donde se ha dado el caso de mareas rojas puede llevar a padecer
intoxicaciones a causa de toxinas contenidas en las algas marinas de las que se alimentan algunos mariscos.
Hay varios tipos de toxinas, las mas frecuentes y graves son las de tipo paralizante. Son diversos, segun el tipo
de toxina, la cantidad y concentracién en el alimento. Las de tipo paralizante dan lugar a sintomas
neurolégicos que aparecen pocos minutos después de la
ingestién (hormigueo, ardor, entumecimiento, paralisis
respiratoria). Se previene evitando la compra y consumo de
mariscos sin conocer el origen o sabiendo que son de aguas que
han padecido la marea roja.

7. El manipulador como responsable de la
prevencion de enfermedades de transmision
alimentaria (E.T.A.):

PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE
Limpieza de piel y manos

Existen 2 tipos de gérmenes en piel y manos: residentes y transitorios. Es por ello que es
conveniente lavarse correctamente las manos.

;Cuando lavarse las manos?

Antes y después de empezar la jornada, incluyendo brazos y antebrazos y ufias.

Después de una pausa.

Al cambiar de tarea.

Después de tocar alimentos crudos o realizar tareas de limpieza de utensilios o superficies
o después de tocar algin animal.

Después de IR AL SERVICIO.

Después de sonarse, toser o estornudar.

Después de tocar el dinero.

Ademas debemos cubrir las heridas en las manos con cubiertas impermeables.

MODO DE LAVARSE LAS MANOS PARA UNA CORRECTA HIGIENE ALIMENTARIA
1. ENJUAGARSE HASTA EL CODO.
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Sk o N

Pelo

ENJABONARSE BIEN.
CEPILLARSE UNAS Y MANOS.

ENJUAGARSE CON AGUA LIMPIA PARA ELIMINAR EL JABON.
SECARSE CON PAPEL DE 1 SOLO 0 SECADOR DE AIRE CALIENTE

Lavarse la cabeza de manera regular.

Empleo de gorros y cubrecabezas.

Cubrir la barba con el uso de mascarillas.

No peinarse llevando puesta la ropa del trabajo.

Bocay fosas nasales

Evitar estornudar o toser en direccion a los productos manipulados.- Proteger la tos o
estornudo con la mano, lavandoselas a continuacion.

Usar panuelos de un solo uso.

No comer, beber, fumar o mascar chicle durante la manipulacién de alimentos.

No tocarse la nariz, boca, oido, ojos o rascarse la cabeza u otras zonas donde pueda haber
gérmenes.

Ropay efectos personales

Usar ropa exclusiva ligera, amplia y de tejidos facilmente lavables, para el trabajo
guardandola separada y limpia para que no contacte con la ropa de calle.

El calzado debe ser también el adecuado, sobre todo que sea antideslizante y también
debera guardarse separado de la ropa de calle.

No llevar joyas u otros efectos personales que pudieran entrar en contacto con el alimento.
Procurar no llevar perfumes, lociones de afeitar u otros productos que pudieran transmitir
su olor a los alimentos.

Otras medidas higiénicas
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No manejar utiles sucios, no recoger del suelo instrumentos caidos sin lavarse las manos a
continuacion antes de continuar con la manipulacion.

Correcta presentacion de los alimentos, en vitrinas cuando estén expuestos a posibles
contaminaciones.

No usar la madera como material de trabajo (ni en mangos de tutiles).

No usar el material para fines distintos a las actividades del establecimiento.

Usar sélo toallas de un solo uso.

No colocar alimentos ni bandejas con alimentos en el suelo.

No cubrir el suelo con serrin ni cartones.

Descongelar siempre en la nevera o en el microondas.

No re-congelar.

No recalentar mas de una vez ni conservar alimentos recalentados.

No usar los mismos utiles para alimentos crudos y cocinados.

Desinfectar bien verduras, hortalizas y frutas con lejia de uso alimentario.

No preparar alimentos con demasiada antelacion a su consumo.

Cocinar suficientemente los alimentos.

Los manipuladores que estén enfermos no deben manipular alimentos.

(jQU]:] HACER EN CASO DE INTOXICACIONALIMENTARIA?
Comunicarlo inmediatamente a la autoridad sanitaria competente
Tratar de recordar y anotar la relacién de menus y alimentos consumidos por el grupo de
personas afectadas, asi como la fecha y el lugar donde lo adquirieron.
Conservar aislados y refrigerados el resto de alimentos, ya que su andlisis puede ser
decisivo.
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e Colaborar con el personal sanitario
8. Desinsectaci()n y Desratizacion

enfermedades zoondsicas.

Enfermedad zoondsica: de animales al hombre.

Plaga: Aquellas especies implicadas en la transferencia de enfermedades infecciosas
para el hombre y en el dafio del habitat y bienestar urbano, cuando su existencia es
continua en el tiempo y esta por encima de los niveles normales.

Ratones Ratones Pulgas y acaros Peste bubonica. Tifus. Salmonelosis
Orina de ratén Leptospirosis
Palomas Son portadoras de Listeriosis. Salmonelosis.
Campylobacteriosis.
Toxoplasmosis.
Cucarachas Son portadoras de Parasitos. E. Coli. Virus
FORMAS DE LUCHA

e Trampas, insectocutores, ultrasonidos.

e Limpieza correcta.

e Biocidas (Directiva 98/8/CE) Plaguicidas no agricolas o de uso ambiental y en la
industria alimentaria. .

e Estos deben estar inscritos en el Registro de Plaguicidas de la
Direccion General de Salud Publica y Consumo del Ministerio de
Sanidad y Consumo.

e Deben ser manipulados solo por personal autorizado y deben
almacenarse en un lugar totalmente apartado de materias
primas alimenticias o alimentos elaborados

9. Limpieza y desinfeccion de locales y equipos

Las instalaciones donde se reciben, preparan y expenden alimentos deben dar garantia y seguridad
higiénica.

Deben estar disefiadas de forma que favorezcan y faciliten tanto la higiene personal como la
limpieza y desinfeccién de locales y equipos.

Debemos conocer el DIAGRAMA DE FLUJO para evitar contaminacion cruzada.

9.1. Requisitos de los locales

e Separacion neta entre zonas sucias y zonas limpias.
Puertas y ventanas de facil limpieza y material inalterable.
Aberturas al exterior protegidas (mallas mosquiteras, etc.).
Tomas de agua fria y caliente en nimero suficiente.
Ventilacién adecuada y suficiente.
Desagiies adecuados y buenas salidas de los vertidos liquidos.
[luminacion suficiente y protegida.
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e Techos lisos, resistentes al fuego, color claro y con bordes curvados y faciles de
limpiar.

e Paredes lisas, impermeables, de colores claros y faciles de limpiar.

o Suelos antideslizantes, faciles de limpiar, con inclinacién a sumideros y angulos
redondeados.

o Esterilizadores para limpiar los ttiles.

e Dispositivos y utiles de trabajo de materiales resistentes y faciles de limpiar y
desinfectar.

e Usar pasillos sélo de paso.

e Los vestuarios y servicios no pueden comunicar directamente con los lugares de
trabajo y deben estar bien dotados.

9.2. Limpieza y desinfeccion de locales y equipos
Limpieza: Eliminaciéon de la suciedad y restos organicos mediante agua y detergentes.
Los productos deben guardarse en envases originales cerrados y bien etiquetados en lugares
exclusivos y lejos de areas de almacenamiento y elaboracién de productos.
Desinfeccion: Consiste en eliminar las bacterias que no vemos. Siempre se realiza
después de la limpieza. S6lo se usaran desinfectantes debidamente autorizados.
Plan L+D

e Tipo y dosis de productos.

e Métodos y frecuencias de las operaciones.

e Personal encargado.

Protocolos de limpieza y desinfeccion
- La limpieza se hard por métodos apropiados.
- La limpieza de suelos y paredes se hara cuando no se manipulen alimentos.
- Prohibido barrer en seco.
- Limpieza de camaras en ausencia completa de alimentos con abundante agua caliente y jabén y
aclarado final con agua.
- Equipos adecuados para limpieza y desinfeccion de los medios de transporte.
- Limpieza y desinfeccién de todos los ttiles empleados.
- Secado de mesas con pafio de un solo uso preferentemente con una solucién desinfectante y
posterior aclarado con agua.
- Si no existe lavavajillas para lavar los ttiles y partes de maquinaria:
1. Prelavado: agua potable 45 °C.
2. Lavado: detergente autorizado y agua 60-65 °C.
3. Aclarado: abundante agua.
4. Desinfeccion: lo mas comun es usar agua caliente a + de 82 2C durante al menos 30
segundos o un desinfectante quimico.
5. Aclarado.
6. Secado.

Estos planes incluyen:
- Vigilancia: Es decir una inspeccién y mantenimientos regulares, que se realiza, haciendo:

1. Controles de frecuencias y procedimientos.

2. Inspecciones diarias de las condiciones higiénico-sanitarias de los locales, equipos y utensilios.
3. Revisiones del funcionamiento del sistema.

4. Controles microbiol6gicos mediante la toma de muestras de superficies y el ambiente.

- Medidas correctoras: En caso de encontrar equipos que no estuviesen suficientemente
limpios, no se iniciara la actividad y se restableceran las pautas de los programas
de limpieza y desinfeccion.

- Registros: Redaccion escrita de los programas de limpieza y desinfeccion:

1. Anotacidn de incidencias en locales, equipos y utensilios.

2. Anotacidn de incidencias en el plan de limpieza.

3. Anotacidn de resultados de los controles microbiol6gicos.
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10. Conservacion de alimentos

Se utiliza para:

- Prevenir o retrasar la actividad microbiana.

- Prevenir o retardar la descomposicion de los alimentos.

- Prevenir las lesiones debidas a insectos, roedores, causas mecanicas.

Calor

Escaldado: Breve coccion de vegetales para después deshidratar o congelar.

Pasteurizacion:

- Baja: 60-70 2C 30m.

- Alta: 70-80 2C 20-30 s.

En leche, zumos, cervezas. Se envasan en cartén parafinado o plastificado o botellas de vidrio y s6lo
duran unos dias.

Esterilizacion: 120 2C en 20minutos. Vida util + 6 meses.

Uperizacion: 140 2C en 2 segundos.

Frio

Refrigeracion: Entre 0-8 2C. Retrasa el crecimiento microbiano.
Congelacién: A -182C. Paramos el crecimiento microbiano.

Ultra congelacion: Entre -352C y -150 °C durante un breve periodo de tiempo

Deshidratacion

Secado: pérdida parcial de agua por accién natural o artificial. Concentracién: eliminacién parcial
de agua en alimentos liquidos.

Liofilizacién: eliminacion total del agua por congelacién rapida seguida de una sublimacidn.

Este procedimiento se utiliza sobre todo en la leche infantil, sopas, café, infusiones.

Aditivos
De origen natural (vinagre, limdn, aceite, azucar, sal, alcohol) o de origen industrial debidamente
autorizados.

Irradiacion

Exposicion de algunos alimentos a radiaciones ionizantes (rayos gamma). Prolonga la vida util del
alimento.

Los productos europeos actualmente irradiados son: patatas, cebollas, hierbas, especias,
condimentos vegetales.

Envasado especifico

Envasados al vacio: Consiste en la eliminacion del aire que rodea al alimento, reduciendo por tanto
degradaciones del alimento por parte del oxigeno, asi como dificultando el crecimiento de muchos
microorganismos. Ej. Café, arroz o las especias.

Envasado en atmdsferas modificadas: En este método también se sustituye el aire que envuelve
al alimento por un gas o mezcla de gases. Los gases mas utilizados son el oxigeno, nitrégeno y
dioxido de carbono, que producen un efecto individual o combinado para mantener la calidad de

los alimentos.
(]
Wi

11. Proveedores, envasado, embalado y etiquetado
11.1 Proveedores
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La homologacién de proveedores garantiza el suministro de productos con condiciones sanitarias
e higiénicas correctas y ayuda a controlar la materia prima inicial obtenida.
Es importante el control de la recepcion de la mercancia, ante cualquier aspecto sospechoso hay
que identificar el producto y separarlo.
Se prohibe admitir alimentos que no lleguen acompafiados del documento sanitario que acredite
su procedencia y calidad sanitaria.
11.2. Envasado y embalado
Envase: Recipiente destinado a contener alimentos.
Embalaje: Material utilizado para proteger el envase.
Los envases se ajustardn a las disposiciones vigentes relativas a las condiciones generales de los
materiales en contacto con los alimentos.
-Deben hacerse en condiciones higiénicas satisfactorias.
-Los materiales no podran alterar las caracteristicas organolépticas de los alimentos,
no contendran sustancias nocivas para la salud, tendran resistencia necesaria.
-No podran reutilizarse salvo excepciones.
-El material de envasado y embalado que no se esté usando debe almacenarse en una
zona protegida y alejada del area de produccion.

11.3. Etiquetado
Etiquetado: Es el tinico medio que tiene el consumidor para identificar un producto asociandolo a
una empresa. No puede inducir error ni en la composicion ni en la presentacion.

Especificaciones obligatorias

- Lista de ingredientes.

- Contenido neto (peso neto y peso escurrido).
- Marcado de fechas.

- Instrucciones de conservacion.

- Modo de empleo.

- Identificacién de la empresa.

- [dentificacién del lote de fabricacidn.

- Pais de origen.

- Marca de salubridad.

Productos no envasados

CARNES (CANALES Y MEDIAS CANALES)

Deben llevar el sello de la inspeccidn veterinaria del matadero y debera mantenerse este sello hasta
ultimar la venta de la pieza.

CONEJOS Y AVES

Deben llevar el marchamo de inspeccion veterinaria.

MOLUSCOS

Los moluscos vivos o frescos estaran en mallas amarillas con la etiqueta que garantice su seguridad.
Todos estos productos incluido el pescado fresco, irdn acompafiados de la documentacién sanitaria
correspondiente.

12. Sistema de autocontrol APPCC

El sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) es una herramienta de
trabajo basada en la prevencion y orientada a garantizar la seguridad de los alimentos que llegan al
consumidor.

Fue desarrollado en los primeros tiempos del programa especial de la N.A.S.A de los EE.UU. como
un sistema de control de la seguridad microbiolégica, ya que era vital que los alimentos de los
astronautas fueran seguros.

Ventajas:

- Permite una 6ptima utilizacién de los recursos con el fin de reducir los posibles riesgos
al ser consumido el alimento.
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- Seinvolucra a todo el personal.

- Se facilitan las inspecciones sanitarias.

- Asegura un método de control méas barato optimizando los recursos de la empresa al
maximo

Principios del APPCC

1.

10.

11.

12.

13.

14.

Formacion de un equipo de APPCC: Con conocimientos especificos y la competencia
técnica adecuada tanto del proceso como del producto. La direccion de la empresa es la
responsable de proporcionar estos conocimientos mediante la preparacion del
personal.

Descripcion del producto: Informacion sobre composicion, materias primas, método de
elaboracion, etc.

Identificar la intencion del uso del producto: Se estudiara la utilizacién prevista por los
consumidores y el grupo de poblacién al que va dirigido.

Elaborar el diagrama de flujo del proceso de fabricacién: Describir el proceso
productivo.

Verificacion “in situ” del diagrama de flujo: Debe modificarse cuando sea necesario.
Enumerar todos los peligros identificados asociados en cada fase operacional: El
equipo APPCC debera enumerar todos los peligros fisicos, quimicos y biolégicos, para su
eliminacién o reduccién hasta niveles tolerables.

Estudio de las medidas preventivas: Son las acciones y actividades que se requieren para
eliminar o reducirlos riesgos o peligros.

Determinacion de los PCC: Su finalidad es definir la etapa o procedimiento del proceso
considerado en el que puede ejercerse control y prevenirse un riesgo o peligro relacionado
con la inocuidad del alimento.

Establecimiento de limites criticos para cada PCC: Se establecera un valor correcto, uno
de tolerancia y otro como limite critico a partir del cual la materia prima se considerara no
adecuada.

Establecimiento de un sistema de vigilancia para los PCC: Debera ser capaz de detectar
una pérdida de control en el PCC y debera proporcionar la informacién a tiempo para que
se adopten las medidas correctoras para recuperar el control del proceso.
Establecimiento de medidas correctoras: Tiene la finalidad de subsanar las desviaciones
que pudieran producirse por encima o por debajo de limites criticos marcados.
Establecimiento de un sistema de verificacion: Se desarrollaran procedimientos para
comprobar que el sistema APPCC funciona correctamente.

Establecimiento de un sistema de registro y documentacion: En todos los PCC debera
establecerse un sistema de registros adecuado y preciso. Deberan existir pruebas
documentadas de toda y cada una de las fases del sistema aplicado.

Revision del plan APPCC: Modificandolo si es necesario.

GUIA ESPECIFICA ALTO RIESGO

1. Introduccion
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Esta guia va dirigida a todas aquellas empresas, cuya actividad principal o parcial sea la de facilitar
a sus clientes el servicio de comidas en establecimientos o bien servidas a domicilio, y a todos
aquéllos trabajadores cuya actividad laboral esté relacionada con la manipulacién de alimentos no
envasados.

- Restaurantes.

- Cafeterias.

- Bares que sirvan tapas o raciones.

- Y en general cuantas empresas, publicas o privadas, sea o no su actividad permanente, se

dediquen a la elaboracion y preparacion de productos alimenticios o al servicio de comidas.

Estos establecimientos estaran obligados a crear, aplicar y mantener un procedimiento permanente
basado en los principios del APPCC.

Las empresas del sector alimentario de restauracién colectiva, identificaran cualquier aspecto de
su actividad que sea determinante para garantizar la higiene de los alimentos y velara por que se
definan, se pongan en practica, se cumplan y se actualicen sistemas eficaces de control adecuados,
de acuerdo con los siguientes principios, en los que se basa el sistema APPCC.

El sistema de Andlisis de Peligros y Punto de Control Criticos, es un sistema de trabajo que provee
un enfoque sistematico para identificar peligros y estimar los riesgos que pueden afectar a la
inocuidad de un alimento, a fin de establecer las medidas para controlarlos (eliminarlos o
disminuirlos hasta niveles sanitariamente aceptables).

Este método consiste en analizar qué Peligros pueden generarse en un establecimiento, en funcion
de sus caracteristicas concretas, determinar unos puntos, etapas o fases de elaboracion en donde
puedan establecerse Medidas Preventivas, que una vez controladas nos garanticen que un peligro
para la salud ha sido eliminado o reducido a unos niveles aceptables.

Este procedimiento le confiere la caracteristica de adelantarse a la ocurrencia de los peligros y asi
adoptar las acciones correctivas y evitar que los alimentos no inocuos lleguen a los eslabones
siguientes de la cadena, incluido el consumo, con los consecuentes efectos sobre la salud de la
poblacién.

Campo de aplicacion

En este caso la aplicaremos al sector de la restauracion colectiva. La puesta en marcha del APPCC,
es obligatoria con el fin de cumplir la Directiva 93 /43 /CEE de 14 de Junio, relativa a la higiene de
los alimentos.

Reglamento 852 y 853.
2. Requisitos generales de la cocina

- Suelos impermeables, antideslizantes, sin grietas, faciles de limpiar y desinfectar y con una
ligera inclinacion (2%) hacia sumideros adecuados.

- Paredes lisas, impermeables, de color claro y de facil
limpieza.

- Todos los angulos entre paredes, techos y suelos
deben ser redondeados.

- Los techos no deben acumular suciedad ni
condensaciéon de vapor, deben ser lisos e
impermeables.

- Todas las ventanas y aberturas tendran mallas
mosquiteras facilmente desmontables.

- Lailuminacién natural o artificial no debe alterar los
colores del alimento y deben estar protegidas.

- Laventilacion natural o forzada debe ser suficiente y
la direccion del aire debe ir de la zona limpia a la zona sucia. Estaran construidos de forma
que se pueda acceder a los filtros.

- Debe existir lavamanos con agua fria y caliente, de accionamiento no manual (pedal) y con
jabon liquido, cepillo de ufias y papel de un solo uso.
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Deben existir zonas de manipulacién distintas para manipular productos crudos y
elaborados, si no es posible por las dimensiones del local, se realizaran en momentos
distintos y con una limpieza y desinfeccion previa de la zona.

Cubos de basura de accionamiento no manual, cierre hermético y bolsas de un solo uso en
numero suficiente.

Los establecimientos pequefios que solo dispongan de plancha o pequefia cocina, deberan
independizarla en la medida de lo posible de las demas zonas.

3. Requisitos generales del almacenamiento frigorifico y no frigorifico

Las paredes, suelos y techos seran de materiales impermeables, no absorbentes, lisos y de
facil limpieza y desinfeccion. La iluminacién debe estar protegida y la ventilacién sera
adecuada y suficiente.

Las estanterias, bandejas, ganchos, etc. destinados a almacenar los productos alimenticios
seran de materiales resistentes a las operaciones de limpieza y desinfecciéon y se
encontraran en perfecto estado de conservacion.

Existiran palets (no de madera) que aislen los productos del suelo como minimo 10 cm.
Los almacenes deben ser protegidos de la luz del sol y de la entrada de insectos y roedores.
Las camaras frigorificas (refrigeracion y congelaciéon) deben disponer de termdémetro
situado en una zona que permita su facil lectura o bien de dispositivos de registro de
temperatura ambos controlados peridédicamente.

4. Requisitos generales del comedor y la zona de barra

Las zonas destinadas al consumo estaran en perfecto estado de limpieza y desinfeccion,
debiendo existir papeleras en niumero suficiente.

Los suelos seran lisos y de facil limpieza, mientras que las paredes y los techos no tendran
la obligacién de ser lisos, pudiéndose optar por aquel tipo de decoracién que se estime
conveniente, aunque deberan estar en perfectas condiciones de limpieza.

Debe existir en barra lavamanos de accionamiento no manual con todo su equipamiento, en
aquellos establecimientos en los que el personal de barra que sirve tapas y/o alimentos sea
distinto al personal de cocina.

En los establecimientos de menor entidad es suficiente con la existencia del lavamanos de
la cocina con su equipamiento.

En los establecimientos que no disponen de cocina, deben disponer como minimo de una
zona separada del alcance del publico y con sistemas extractores de humos y vapores que
cubran la plancha o fogoén, asi como de lavamanos con agua caliente, jabon, cepillo de ufias
y toallas de un solo uso (puede utilizarse el fregadero del establecimiento adaptandole un
sistema de accionamiento no manual).

Todos los alimentos deberan estar protegidos por vitrinas, que estaran dotadas de sistemas
de manteniendo en frio para alimentos que necesiten refrigeracién, o en caliente para
aquellos alimentos que asi deban mantenerse hasta su consumo (en ambos casos deberan
disponer de termdmetro).

La cristaleria, cuberteria, vajilla, etc. estara siempre en perfecto estado de conservacion.

5. Requisitos generales de los locales
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Estaran alejados de cualquier causa de contaminacidn.

Seran de facil limpieza y desinfeccién, materiales adecuados y duraderos y los equipos seran
moviles.

Uniones entre paredes y suelos deben ser redondeadas para facilitar la limpieza.

Zonas secas separadas de zonas humedas.

Diferenciacion entre zonas limpias y zonas sucias, sin que se crucen materias primas,
alimentos procesados y desperdicios.

Si no hay posibilidad de separar zona sucia y zona limpia, se podran emplear los mismos
utiles y superficies, siempre y cuando los usemos en diferentes momentos para los distintos
tipos de alimentos.

La cocina nunca sera lugar de paso a otros lugares.
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6. Requisitos generales de suelos, paredes y techos

Estaran en buen estado de conservacion, todos los angulos serdn redondeados y las uniones
estaran recubiertas.

Se recomienda el uso de materiales impermeables, no absorbentes, lavables y no téxicos.
Los desaglies seran adecuados y evitaran cualquier riesgo de contaminacién, asi el suelo
debe estar inclinado para evitar que el agua se estanque.

Los techos deben impedir la acumulacién de suciedad y la eliminacién de particulas.

No se tendran tuberias y vigas a la vista que favorezcan la acumulacién de suciedad.

El material mas idéneo es la pintura plastica lisa y lavable.

Los sistemas de luz, ventilacion, extractores, se limpiaran y desinfectaran con la frecuencia
necesaria, y se mantendran en dptimas condiciones de mantenimiento.

7. Requisitos generales de puertas y ventanas

Deben impedir la acumulacién de suciedad y los que comuniquen con el exterior estaran
protegidos por una malla mosquitera desmontable.

Seran de superficie lisa y no absorbente, faciles de limpiar y desinfectar.

Aquellas que comuniquen con zonas sucias estaran permanentemente cerradas.

Son preferibles las puertas de vaivén.

8. Requisitos generales de ventilacion

Habran medios apropiados de ventilacién (mecanica o natural), pero evitando corrientes de
aire entre zonas sucias y limpias.

Evitaran el exceso de calor y la condensacion y estaran situados de manera que eviten que
la grasa o el vapor caiga sobre alimentos.

Se instalardan extractores con filtros para la retencién de grasa de facil limpieza y
mantenimiento.

Los filtros deberan cambiarse y limpiarse con la frecuencia necesaria en funcién de su uso.
Los sistemas de ventilacién no causaran contaminacidén de los alimentos.

La ventilacidn natural sélo es adecuada para locales pequefios en los que la entrada de calor
y contaminacion desde el exterior sea minima.

El flujo de aire debe circular en sentido contrario al procesado, asf el aire mas fresco estara
en contacto con los productos mas elaborados y el menos fresco contactara con las materias
primas.

9. Requisitos generales de iluminacion

10.
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La iluminacién debera permitir la realizacion de operaciones de manera higiénica, no
falseara los colores. Las superficies de trabajo, asi como almacenes y camaras, estaran bien
iluminadas.

Las ldmparas seran de facil limpieza y estaran protegidas de forma que en caso de rotura
no se contaminen los alimentos.

Requisitos generales de servicios y vestuarios

Estardn construidos con materiales de facil limpieza y desinfeccion, adecuadamente
ventilados, evitindose las corrientes de aire.

Los lavamanos estaran préximos al lugar de manipulacién de los alimentos y los grifos seran
de accionamiento no manual, con agua caliente y fria, dosificador de jabdn, papel de un solo
uso, y papeleras.

Los inodoros no comunicaran directamente con los locales donde se manipulen alimentos.
Si se comparten con los clientes, la zona de manipulacién tendrd un lavamanos de
accionamiento no manual.

Si el lavamanos esta en el mismo local que el inodoro, estaran separados por una puerta de
apertura no manual.

Los establecimientos deben disponer de vestuarios aislados de las zonas de manipulacién y
almacenamiento de alimentos. Estos vestuarios deben disponer de taquillas individuales
donde el personal pueda dejar su ropa de calle.
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- En el caso de establecimientos de pequefias dimensiones y con poco personal, han de
disponer, al menos, de taquillas individuales separadas lo maximo posible de la zona de
manipulacion de alimentos.

11. Requisitos generales de instalaciones de limpieza
- Fregadero de capacidad suficiente para el lavado y desinfeccién de equipo y utensilios.
- Lavaplatos automatico.
- Detergentes especificos para el lavado de equipos y utensilios de uso alimentario.
- Mangueras para la limpieza del equipo fijo.
- Zonas para el secado.
- Tomas de agua fria y caliente para la limpieza de equipos y contenedores de residuos.
- Los productos y utiles de limpieza deben estar en locales o armarios de uso exclusivo.
- Los envases destinados a contener alimentos, tras su consumo no deben ser utilizados para
almacenar productos de limpieza.

BASURAS

Debemos disponer de contenedores de cierre hermético y situados en un local aislado del resto de
dependencias. Si no es posible, situaremos los contenedores en una zona lo mas alejada posible de
la zona de preparacion y almacenamiento de alimentos.

12. Requisitos de superficies y tutiles

- Estaran construidas en materiales lisos, lavables y no tdxicos; se retiraran del local cuando
se hayan deteriorado por el uso.

- Los materiales pueden ser acero inoxidable (mejor) y otros metales, ceramica, caucho y los
diferentes plasticos de uso alimentario.

- La madera y otras fibras porosas no deben emplearse por su facilidad para acumular
humedad que facilitala migracion de las bacterias hacia el interior donde quedan protegidas
de los procesos normales de limpieza.

- Las tablas de madera deben sustituirse por las de polipropileno.

13. Requisitos de equipos
- Seran faciles de limpiar y desinfectar, protegeran los alimentos de la contaminacién y
permitiran que se revise con facilidad su estado de funcionamiento y limpieza.
- Deben ser méviles, adosados con uniones estancas y deberan permitir el acceso de los
productos de limpieza y desinfeccién por todas partes.
- Sedeberian adquirir equipos desmontables para poder realizar una limpieza mas profunda.

14. Requisitos del personal manipulador

Las empresas deben formar a su personal, incluido los responsables sobre:
- Lasposibilidades de ser portador y los mecanismos de transmisiéon de gérmenes patégenos.
- Las condiciones que favorecen el riesgo de aparicion de intoxicaciones alimentarias.
- Las medidas de prevencion de estos riesgos.

Todos los dias antes de iniciar las actividades:
- Control diario en la apertura de los lavabos.
- Control diario de lejia para la desinfecciéon de vegetales.

Deben llevar un registro de todos los cursos de formacion realizados.
14.1. Higiene de manos
Lalimpieza de las manos es fundamental, de ahi la necesidad de lavar las manos de forma frecuente
y cuidadosa. Esta es la medida higiénica mas importante de todas.
- El lavado de manos debe realizarse correctamente con agua y jabdn liquido abundante,
utilizando siempre un cepillo de unas y el secado con papel de un solo uso.
- Debemos comprobar regularmente que la dotacién del lavamanos es completa (suficiente
jabon, papel, etc.).
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- Ademas evitar llevar joyas en manos y mufiecas.
- Llevar uiias cortas, bien limpias y sin pintar.

14.2. Vias respiratorias

Evitar cualquier contacto de las manos con la boca o nariz.

Evitar toser o estornudar sobre los alimentos o areas de manipulacion. En caso de ser inevitable,
debemos ladear la cabeza y colocar un pafiuelo de un solo uso, y después realizar el lavado de
manos.

14.3. Habitos

- En las zonas de manipulaciéon y almacenamiento de alimentos debe prohibirse comer,
fumar, mascar chicle.

- Se evitara tocar los alimentos directamente con las manos, para ello habra de servirse de
pinzas, tenacillas, cucharas, etc.

- El manipulador de alimentos debe evitar habitos personales tales como tocarse el pelo, la
nariz, morderse las uiias.

- Los trapos de cocina no deben colocarse en la cintura, ya que de forma inconsciente son
utilizados para el secado de manos, limpieza de las tablas, etc.

14.4. Ropa de trabajo

Todo el personal manipulador debe de llevar ropa de uso exclusivo para el trabajo, incluyendo el
calzado y el gorro. Debe ser de muda diaria y de color claro para poder detectar las manchas y
suciedad.

Es muy recomendable la existencia de taquillas con doble compartimiento, con el fin de separar la
ropa de trabajo y la de calle. Ademas se debe separar el calzado de la ropa, para evitar la
contaminacién que existe en el calzado.

14.5. Salud de los manipuladores
Los miembros del personal que padezcan una enfermedad infecciosa, en el momento de la aparicion
de los primeros sintomas deberan:
a) Comunicarlo inmediatamente a los responsables que deberan apartarlo temporalmente
del trabajo en contacto directo con los alimentos.
b) Acudir al médico de cabecera. En caso que éste determine la baja laboral, el trabajador no
debe reincorporarse a su puesto de trabajo hasta que un segundo reconocimiento asegure
que estd libre de la infeccion.

El personal de direccion debe estar al corriente de estas exigencias y estar conforme con ellas.

15. Sistema de Analisis de peligros y Puntos de Control Criticos

Basicamente son:

1) La responsabilidad de la seguridad sanitaria de los alimentos frente al consumidor, recae en las
propias empresas, que deberan realizar actividades de AUTOCONTROL.

2) La metodologia a seguir en la realizacién del autocontrol debe estar basada en el sistema de

ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS (APPCC)

Es un método de trabajo preventivo:

1.2 Etapa: Debemos analizar cada uno de los pasos y situaciones desde la llegada de las materias
primas o alimentos al establecimiento hasta que las comidas preparadas son servidas: DIAGRAMAS
DE FLUJO.

2.2 Etapa: Una vez que tenemos claro cuales son los riesgos, debemos plantearnos si es posible para
nosotros hacer que ese riesgo desaparezca totalmente, o bien, aunque no podamos eliminarlo, por
lo menos mantenerlo bajo control. A las acciones que nos permiten eliminar o mantener bajo
control un riesgo las denominamos puntos criticos de control (PCC).
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3.2 Etapa: Debemos determinar, para cada PCC, los niveles objetivos y las tolerancias que hay que
respetar para asegurarnos su control. Por ejemplo, si se trata de la refrigeracion, nuestra tolerancia
sera entre 0 y 4°C.

4.2 Etapa: Debemos ahora establecer un sistema de vigilancia que nos permita realizar un
seguimiento de nuestros controles.

5.2 Etapa: Por ultimo tenemos que instaurar un sistema de registros para los controles
establecidos, asi como medidas correctoras a aplicar cuando descubramos que los peligros o riesgos
asociados a los alimentos estan fuera de control.

15.1. Recepcion de materias primas
El control que se realice en esta fase debe ser lo suficientemente eficaz para:
- Evitar la contaminacion de los alimentos durante su traslado, manipulacién o
almacenamiento.
- Evitar la aceptacién de mercancias defectuosas.

Es imprescindible comprar a suministradores de confianza, acreditados y comprobar los alimentos
que entran al establecimiento.

PROVEEDORES
Los proveedores cumplirdn lo previsto en el REGLAMENTO (CE) N2 852 /2004.

Proveedores obligados a poseer registro sanitario:
1. Los de productos alimenticios y alimentarios destinados al consumo humano.
2. Los de sustancias y materiales destinados a entrar en contacto con aquellos productos.
3. Los de detergentes, desinfectantes y plaguicidas de uso en la industria alimentaria.
4. Los de envases y embalajes de uso alimentario o de sustancias para su elaboracidn.

Proveedores exentos de poseer registro sanitario pero que deben tener Autorizacién sanitaria:
1. Los de frutas y hortalizas destinadas a ser entregadas en fresco.
2. Los de establecimientos menores que por ser de escasa entidad sean excluidos.
3. Los del comercio minorista o detallista.

Los proveedores deben cumplir con lo establecido en la legislacion vigente en lo referente a
instalaciones, elaboracion, almacenamiento, distribucién y personal, asi como lo referente a
etiquetados, envasados y rotulacién de sus productos y normas generales y particulares de cada
uno de ellos establecidas en las diferentes disposiciones legales.

Pedir el n® de registro sanitario a cada proveedor o en su defecto la autorizacion sanitaria
correspondiente.

TRANSPORTE

Los vehiculos que transportan alimentos deben estar autorizados para ello por la Consejeria de
Sanidad que expide como garantia una autorizacion.

Las materias primas perecederas que necesiten frio para su conservacion deben ser transportadas
en vehiculos isotermos o frigorificos, se debe controlar la temperatura de llegada de la mercancia
al establecimiento para asegurarse de que durante su transporte no se ha roto la cadena del frio.
Se debe controlar la temperatura de los productos asi como debe controlarse si el vehiculo esta
limpio y es de superficies lisas, impermeables, de facil limpieza y desinfecciéon y no se transportan
productos incompatibles como: productos animales con productos vegetales o productos crudos
con productos elaborados.

Deben estar debidamente separados los siguientes productos cuando no estan envasados: Los
productos lacteos, la carne, el pescado, los huevos, las visceras y despojos, la carne de ave, el
pescado y marisco.

ENTREGA
Lo mejor es establecer un dia y horario concreto para la recepcion de materias primas.
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Si esto no es asi, debe procurarse no recibir mercancia cuando se esta trabajando y si es asi tener
un lugar especifico para la recepcion a fin de evitar posibles contaminaciones.

Durante la entrega debe evitarse la coincidencia de esta operacién con otras que sean sucias o
contaminantes como la evacuacion de residuos o la limpieza y desinfeccién del menaje y utensilios.

Se revisara de forma general:

- La integridad de los envases y embalajes y que estos sean de origen.

- El etiquetado de los productos en la etiqueta debe figurar como minimo:
e Ladenominacion de venta del producto.

La lista de ingredientes y la cantidad.

El grado alcohdlico en las bebidas con una graduacion superior en volumen al 1,2%.

La cantidad neta, para productos envasados.

La fecha de duraciéon minima o la fecha de caducidad.

Las condiciones especiales de conservacion y de utilizacion.

El modo de empleo.

Identificacion de la empresa.

El lugar de origen o procedencia.

Marca de salubridad en su caso (carnes, derivados carnicos)

En los casos donde se compra en almacenes y se lleva la mercancia en el propio vehiculo, la
verificacidon debera realizarse en el momento de compray garantizar el mantenimiento de la cadena
de frio durante su transporte, volviéndose a controlar la temperatura a la llegada al establecimiento.
Los proveedores son totalmente responsables de la calidad de sus productos por lo que deben
garantizar que cada uno de ellos satisfaga los requerimientos especificados.

Independientemente de los controles que se realicen en la etapa de recepcién, documentaremos las
especificaciones asi como los datos de homologacion en cuanto a aspectos sanitarios concierne, que
nos pudiesen interesar, como es el caso de N2 RGSA, si posee un sistema APPCC implantado, etc.,
segln la tipologia y caracteristicas del producto que nos suministre.

Dentro de las especificaciones estableceremos el nivel de desviaciéon admisible y el nimero de no
conformidades que nos conllevaran al cambio de proveedor, asi como las medidas correctoras a
aplicar en cada caso.

15.2. Almacenamiento S
Para los productos que requieran condiciones de frio para su conservacién
se deberan cuidar las temperaturas:

- Congelados: < -18 °C.

- Refrigerados: 0-8 2C segtin producto:

- Pescado y marisco: 0-3 2C.

- Carnes y productos carnicos: 0-7 2C.

- Productos lacteos: 0-8 °C.

- Comidas refrigeradas: 0-4 °C.

Se controlara la temperatura de las cdmaras diariamente y preferiblemente mediante dos tomas,
una la del sensor de la cAmara y otra con un termémetro sonda en el producto.
Lo iddéneo seria disponer de cdmaras para cada categoria de productos: aves, carnes, pescados,
lacteos, frutas y verduras y congelados. En cualquier caso sera preciso disponer de:

- Un almacén de productos no perecederos.

- Una camara de refrigeracion.

- Una de congelacion.
En caso de existir una unica cdAmara de refrigeracion, ésta debera estar por debajo de 42C, y la estiba
debera ser tal que se evite la contaminacién cruzada. Ningin alimento podra estar en contacto
directo con el suelo.
Los alimentos elaborados se situaran separados de los alimentos crudos. Una correcta estiba, en
caso de no disponer de instalaciones frigorificas separadas seria, de arriba a abajo:

- alimentos elaborados

- alimentos sin cocinar

31 www.tecni-estudio.com




Curso de Manipulador de Alimentos. Alto riesgo

- pollos y caza
- verduras y frutas

Los productos envasados que no se hayan consumido en su totalidad se conservaran tapados, siendo
preferible transferirlos a recipientes de plastico con tapa antes de introducirlos en la camara,
fechandolos en el momento en que se han abierto y consumiéndolos en el menor tiempo posible.
La leche debe manipularse con gran cuidado, debe evitarse cualquier contacto con las manos o
material insuficientemente limpio. Ademas es imprescindible mantener los envases abiertos en
refrigeracién.

No sobrecargar las cdmaras, para evitar una deficiente circulacién del aire entre los productos,
ocasionando la alteracién de los mismos.

Rotacién de las existencias, evitando almacenar productos de forma incontrolada.

Siempre lo primero que entra debe ser lo primero que sale. Comprobar fechas de caducidad.

Los productos intermedios y finales almacenados estaran convenientemente identificados, fechados
y protegidos para evitar su contaminacion.

Seleccion y preparacion de materias primas
Sélo se prepararan las materias primas que vayan a ser consumidas en la jornada laboral.

SEPARACION DE ZONAS (Marcha adelante).

- A fin de prevenir en lo posible la apariciéon de contaminaciones cruzadas se deberian
delimitar nitidamente las zonas en que trascurra esta fase y los utensilios de menaje o
magquinaria que se usen en la misma de todos las demas. Y usarlos solo para el desarrollo
de estas operaciones.

- En caso de que no se puedan habilitar zonas exclusivas se tendran al menos superficies
de trabajo exclusivas y si esto tampoco es posible se separaran en el tiempo estas
operaciones de todas las demas y entre ellas se higienizaran las superficies y utensilios
usados.

- También se deben separar las zonas de manipulacién de materias crudas vegetales de
las animales y dentro de las animales las destinadas a carnes de corral de las del resto
de carnes, si esto no fuera posible se procedera segtin lo dicho en el punto anterior.

AJUSTAR EL TIEMPO DE PREPARACION
- Temperatura ambiental de trabajo no superior a 22 °C- 25 °C.
- Se recomienda que si la temperatura ambiental es superior a los 15°C el tiempo de
preparacion no exceda los 30 minutos, si el tiempo va a ser superior estas deberan
guardarse en refrigeracion entre 0 y 4 2C a la mayor brevedad posible.

1. Son operaciones especialmente
peligrosas: troceado, corte o picado
de las materias primas.

2. El maximo riesgo lo presenta el picado de las carnes. Los productos preparados con carne
picada deben elaborarse extremando la higiene de las manos, y de las superficies y
utensilios empleados.

3. Siempre que sea posible, el despiezado y fileteado de las carnes y pescados debe hacerse en
la propia cocina inmediatamente antes de su cocinado.

DESCONGELACIONES
- No descongelar nunca a Temperatura ambiente.
- Se realizara siempre en camara de refrigeracion y siempre hemos de procurar que se
complete la descongelacion.
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- Serecomienda el uso de recipientes con rejilla con el fin de evitar el contacto del producto

con el agua de fundicién y exudados.
MANIPULACION DE PRODUCTOS CON HUEVO

- Enlaelaboracion de alimentos de consumo inmediato (RD 1254 /91), en los que figure el
huevo como ingrediente, especialmente mayonesas, salsas y cremas, se sustituira el huevo
por ovoproductos pasterizados.

- En los platos en los que inevitablemente se deban utilizar huevos frescos, tan solo se
emplearan aquellos que hayan sido admitidos en el establecimiento de ningtin modo se
emplearan huevos frescos para platos que no reciban un tratamiento térmico de al
menos 752C.

- Latemperatura de almacenamiento no debe superar los 8°C.

- Eltipo de salsas que incorpore huevo tiene un tiempo maximo de conservacion de 24 horas.

MANIPULACION DE MATERIAS PRIMAS CRUDAS

Usar lejia de uso alimentario para la desinfecciéon de verduras de consumo en crudo.

Primero lavar bien con agua las verduras para eliminar restos de tierra y después desinfectar con
este tipo de lejia (segin indicaciones del fabricante) sumergiendo las verduras durante 15 minutos.
Después volver a aclarar con agua.

Lavado de pescado y moluscos. El eviscerado y descabezado del pescado debera realizarse en una
zona aislada de las demas. De no ser posible, se debera limpiar la zona y utiles de trabajo antes de
su uso.

La frescura del pescado se determina por la consistencia firme, escamas adheridas a la piel, agallas
rojas y ojos brillantes y no hundidos.

Prevencion de la parasitosis por anisakis

R.D.1420/2006 19 DE Diciembre de 2006

Todos los productos de la pesca servidos en el establecimiento deben someterse a congelaciéon a -
202C durante 24 horas o a calentamiento en el centro del producto a un minimo de 60 2C.

15.4. Elaboracién en caliente

- El tiempo de tratamiento térmico debe ser suficiente para que en el centro de las grandes
piezas se llegue a alcanzar una temperatura minima de 65° C.

- Esto es especialmente importante en algunos productos como: Carne de ave o caza, la carne
picada de cualquier tipo las comidas sometidas a regeneracién y el huevo fresco que
obligatoriamente por ley debe ser sometido a una temperatura de 752C.

- Se mantendra un nivel de carga de los equipos aceptable para evitar que el tratamiento
térmico sea insuficiente, asimismo se evitara en la medida de lo posible que el diAmetro de
las piezas sometidas a tratamiento térmico sea superior a 5 cm.

- Enlaelaboracién de comidas calientes asadas el cocinado sera completo y se mantendran
a una temperatura no inferior a 65°C hasta su consumo o bien se procedera a su
refrigeracion inmediata.

REGENERACION TERMICA

- Si se han almacenado en refrigeraciéon entre 4 y 82C deben consumirse como maximo 24
horas después de su preparacién y si lo han sido a 42C pueden guardarse hasta 5 dias antes
de regenerarlas. (RD 3484 /2000).

- Las comidas seran regeneradas con la minima antelacién a su consumo y en todo caso seran
consumidas el mismo dia de su regeneracion.

- Laregeneraciéon térmica asegurara que se alcance en su centro un minimo de 652C y sera
llevada a cabo en equipos de cocinado y no en mesas calientes u otros dispositivos de
conservacion en caliente

- Tras su regeneracion podran ser almacenadas en caliente a 652C.

Comidas congeladas: < -18 °C.
Comidas refrigeradas con periodo de duracién < 24 h: < 8°C.
Comidas refrigeradas con periodo de duracién > 24 h: < 4 °C.
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Comidas calientes: > 65 °C.

MANE]JO ADECUADO DE ACEITES

- El uso excesivo de los mismos es un grave riesgo para la salud porque los aceites se degradan como
consecuencia de su uso abusivo y ademas los alimentos fritos en estos aceites tienen una calidad en
cuanto a sabor y olor muy mala.

- Para evitar este riesgo para la salud lo mejor es cambiar con frecuencia el aceite de las freidoras,
la frecuencia exacta depende del volumen de trabajo de cada establecimiento y del uso que se dé a
las freidoras.

15.5. Mantenimiento

- Debemos alejarnos de la zona de peligro, manteniendo las comidas bien en la zona fria (<102
c) o en la zona caliente (>652 c).

- Siunavez cocinada la comida no es inmediatamente consumida podra bien mantenerse en
caliente a 652C (un mdaximo de 24 horas) o ser rapidamente refrigerada para ser
almacenada en congelacién a -182C o en refrigeracién a 4°C (un maximo de 5 dias).

- Parafacilitar el control del tiempo de conservacion, resulta apropiado etiquetar las comidas
con la fecha de su elaboracién.

- Los productos cocinados que sean mantenidos en frio o en caliente seran protegidos para
evitar su re contaminacion y se aislaran convenientemente de los alimentos crudos.

ENFRIAMIENTO RAPIDO

- Realizarlo de forma que se alcance en el alimento una temperatura igual o inferior a 102 c
en menos de dos horas. Utilizar equipos adecuados para enfriar las comidas: abatidores
térmicos o congeladores de uso exclusivo, tineles de congelacidn rapida.

- En algunos casos la comida elaborada en caliente y enfriada puede no sufrir un posterior
tratamiento térmico y ser consumida en frio, como puede ser el caso de flanes, ensaladilla
rusa, etc., donde el riesgo sanitario por un proceso inadecuado de enfriado puede ser fatal.

- Es recomendable el uso de abatidores de temperatura o enfriar el recipiente en el que se
van a conservar los alimentos en un bafio de agua fria e introducirlo posteriormente en
camara.

- Lapractica de dejar las comidas enfriandose a temperatura ambiente durante toda la noche
debe desecharse en todos los casos.

15.6. Servicio en mesa o en barra
Resulta evidente que en la etapa de servicio lo que mas se debera cuidar es la manipulacién y la
higiene por parte de todo el personal encargado del servicio.

15.7. Eliminacion de residuos y agua

- No se acumularan desperdicios y materiales de desecho en las areas de trabajo mas del
tiempo imprescindible.

- Depositar en contenedores de bolsa impermeable de un solo uso, cierre hermético de
accionamiento no manual, limpios y en buen estado y que se encuentren bien ubicados.

- Se establecera un horario de vaciado limpieza y desinfeccion, evitando que el circuito de
basuras se cruce con los circuitos de alimentos y utensilios limpios.

- Los desperdicios se almacenaran en locales exclusivos, cerrados, limpios, bien ubicados,
adecuadamente mantenidos y refrigerados. Cuando sea necesario, estos locales estaran
dotados de mangueras con agua fria y caliente a presién para limpiar y desinfectar
facilmente el local, disponiendo de un lugar para el lavado y desinfeccién de los cubos de
basura.

- El suelo debe presentar inclinacion hacia las rejillas de evacuacion del agua con desagiie
dotado de doble sifén.

- Elresponsable del manejo de subproductos y residuos es el cocinero.

15.8. Control del agua
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- Garantiza que el agua que se utiliza en la empresa no afecte la salubridad y seguridad de los
productos alimenticios. Sélo se utiliza el abastecimiento de la red municipal.

- Elresponsable de la ejecucion y vigilancia del plan es el servicio de mantenimiento.

- Laresponsabilidad de la verificacién corresponde al asesor en seguridad alimentaria.

- Acciones correctoras: En caso de que el resultado no se encuentre entre 0.1- 1 ppm repetir
el procedimiento interrumpiendo el suministro de agua si no se alcanzan niveles minimos
de 0.1 ppm de cloro libre residual.

15.9. Varios
BUFFET

- No mantener alimentos sensibles a temperatura ambiente.

- Presentar bandejas con diferentes capacidades de alimentos para evitar el exceso de
alimentos a desechar.

- Nunca reciclar alimentos, que sin presentar un envasado que garantice su total aislamiento
y cierre inviolable, sean sometidos a exposicién en buffet.

- Los alimentos que precisan temperatura regulada que sean expuestos en el buffet sin
proteccién de aislamiento individualizada, deben ser desechados a las dos horas de su
exposicion.

- Bajo ningln concepto se debe reciclar para otro servicio los alimentos no consumidos,
excepto aquellos envasados en recipientes que garanticen su aislamiento del medio
ambiente y presenten cierre inviolable.

CONSERVAS

- Unicamente se usaran conservas de produccién industrial.

- Se almacenaran en lugar seco y a temperatura ambiente, pero nunca deberan almacenarse a +
de 402C. No podra incidir en ellas la luz directa del sol.

- Las conservas sin etiquetado, las que hayan superado la fecha de caducidad o resulten
sospechosas, seran rechazadas.

- Ante cualquier conserva que presente algin sintoma de alteracién (hinchadas, oxidadas, etc.) se
desechara para el consumo.

- La conserva industrial se considera estéril antes de su apertura, pero después de abrirla puede
ser contaminada, es por ello que se debe utilizar para su manipulaciéon, menaje limpio e
higienizado.

- Unavez abiertas serdn trasvasadas a recipientes con tapa y mantenidas en refrigeracion.

- Las semiconservas (anchoas) deben mantenerse en refrigeracion.

EMBUTIDOS

Se almacenaran y transportardn a las temperaturas
recomendadas por el fabricante, y en los casos que sean
necesarios nunca superaran las temperaturas de 52 C.

ENCURTIDOS

Los alimentos encurtidos, preservas en vinagre, cuando sea
necesario seran almacenados en frio positivo y cuando
hayan sido sometidos a manipulacién serdan almacenados
en refrigeracion a temperatura igual o inferior a 4 2C.

HELADOS

Son alimentos muy sensibles. Se deben almacenar a una
temperatura de - 182 C.

Todo helado que presente una descongelacion parcial
debera ser desechado, estando prohibido su re congelacion
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HUEVOS

No se podra utilizar huevo crudo para preparar alimentos que no se vayan a someter a un
tratamiento térmico superior a 702C (por ejemplo mayonesas, salsas y cremas). En estos
casos se sustituira el huevo por ovoproductos pasteurizados o bien se empleardn
mayonesas industriales.

Se controlara a los proveedores para que no suministren huevos rotos o sucios.

Se almacenaran tomando todas las medidas de aislamiento necesarias para evitar el riesgo
de contaminacion cruzada con el resto de alimentos.

El almacenamiento refrigerado de los huevos frescos deberia realizarse a temperatura igual
o inferior a 5 2Cy se evitara la ruptura de la cadena de frio.
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R.D.1254/1991 de 2 de Agosto

Esta PROHIBIDO elaborar mayonesas con huevos frescos.

En el caso de elaborarlas con ovoproductos se afiadira vinagre o limoén de forma que su pH
sea inferior a 4,2.

Tanto la mayonesa elaborada con ovoproductos como las mayonesas de elaboracion
industrial una vez abiertas se mantendran en refrigeraciéon (4 2C) hasta el momento de su
consumo.

La mayonesa elaborada con ovoproductos a las 24 horas de su elaboracion seran
obligatoriamente desechadas, igualmente la de elaboracion industrial serd desechada a las
24 horas de abierto su envase.

Los platos o salsas elaborados con mayonesa seran mantenidos en refrigeracion (4 2C) hasta
el momento de su consumo y desechado a las 24 horas de su elaboracién

MOLUSCOS

36

Los moluscos frescos depurados llevaran en su envase el etiquetado correspondiente a la
fecha de su depuracion.
El molusco fresco debe estar vivo antes de su cocinado.
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- Los moluscos frescos depurados, susceptibles de consumo en crudo, es aconsejable
someterlos a una coccion.

- El molusco fresco depurado es conveniente consumirlo en los 5 dias después de su
depuracién

- Nunca seran cubiertos con pafios humedos.

- No podran ser sometidos a re inmersion o aspersiéon con agua.

PESCADO SALADO

Se comprobara su etiquetado y su envasado en la recepcién del mismo.

Se respetaran las indicaciones que figuren en el etiquetado respecto a su conservacidn,
almacenamiento en refrigeracion entre 0 2C y 5 C o en lugar seco y fresco.

La desalacién del mismo por inmersion en agua se realizara en refrigeracion, Su utilizaran envases
limpios e higienizados. Una vez desalado sera tratado como un pescado fresco.

QUESOS
- Elfresco debera estar siempre en nevera a temperaturas de menos de 52C evitando en todo
momento su contaminacién cruzada.
- El suministro de quesos procedera de empresas legalmente establecidas y el producto
presentard etiquetado en el que se identifique claramente la razén social del productor, asi
como la marca de salubridad.

ALIMENTOS COCINADOS

En el caso de que sea necesario el cocinado de piezas grandes de alimentos, se hara de forma lenta
para garantizar la perfecta coccion en el centro. Es aconsejable el troceado de las piezas grandes
antes de la coccidn para que llegue mejor el calor al interior de las mismas.

VERDURAS

- Se evitara la entrada de cajas de cartén y madera en la cocina. Para el transporte se
utilizaran envases de plastico en debidas condiciones de limpieza.

- Siempre que sea posible se manipularan en mesas de trabajo, superficies y utillaje de uso
exclusivo, si no es posible se realizara de forma que se evite la contaminacién cruzada con
otras materias primas y alimentos. Todas las verduras para consumo en crudo sufriran un
proceso de limpieza para la eliminacion de restos de tierra y seran sometidas a un proceso
de desinfeccién en una solucion de lejia de uso alimentario en agua potable y después se
lavara con abundante agua potable.

- Sera obligatoria la correcta desinfecciéon de las manos de los manipuladores, de las
superficies de corte, de los recipientes y de la maquinaria antes de entrar en contacto con
las verduras desinfectadas.

- Las ensaladas que hayan sido elaboradas con anterioridad a su consumo se someteran a
mantenimiento en frio a 4 °C y estaran aisladas del medio ambiente.

- Un caso aparte son las denominadas verduras de IV gama que son productos vegetales,
limpios, desinfectados, picados o no, envasados, normalmente en atmdsfera inerte y
dispuestos para su consumo directo crudo o cocinado o para su procesado

MAQUINAS EXPENDEDORAS

- Los productos se renovaran con la frecuencia necesaria, teniendo en cuenta la fecha de
caducidad o de consumo preferente.

- Se mantendran a Temperatura adecuada RD 3484/2000.

- Las maquinas estaran debidamente identificadas indicando el nombre y direccién de la
persona o empresa responsable del abastecimiento y mantenimiento.

- Elresponsable de las maquinas contratara o elaborara y aplicara un programa de limpieza
basado en el andlisis de peligros y puntos de control critico.

ACEITERAS

El Real Decreto 895/2013, de 15 de noviembre, por el cual se establecen determinadas medidas
de comercializacion en el sector de los aceites de oliva y del aceite de orujo de oliva.
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Este Real Decreto establece que los aceites que se pongan a disposiciéon del consumidor en los
establecimientos de hosteleria, restauracién y en los servicios de catering se deberan presentar en
envases etiquetados y provistos de un sistema de apertura que pierda su integridad tras su primera
utilizacién y deberan disponer de un sistema de proteccién que impida su reutilizaciéon una vez
agotado su contenido original.

16. Legislacion

R.D.1254/1991 2 de Agosto. Normas para la preparacién y conservacion de la mayonesa

de elaboracién propia y otros alimentos de consumo inmediato en los que figure el huevo como
ingrediente.

R.D. 1215/1997 18 de Julio. Disposiciones minimas de seguridad y salud para la utilizaciéon por
los trabajadores de los equipos de trabajo

R.D.202/2000 11 de Febrero. Normas relativas a los manipuladores de alimentos.

R.D. 3484/2000 29 de Diciembre. Normas de higiene para la elaboracién, distribucién y
comercio de comidas preparadas.

R.D. 140/2003 7 de Febrero. Criterios sanitarios de la calidad del agua de consumo

humano.

R.D. 1420/2006 1 de Diciembre. Prevencion de la parasitosis por anisakis en productos de la
pesca suministrados por establecimientos que sirven comidas a consumidores finales o a
colectividades.

R.D.865/2003, de 4 de julio. El Ministerio de Sanidad anunciaba que a principios del afio 2001 se
aprobaria un Real Decreto que estableceria los criterios higiénicos-sanitarios para la prevencion y
control de la legionelosis. Pero no fue hasta finales del mes de julio, dia 27, cuando el Consejo de
Ministros dio luz verde.

En él remarcaban que los titulares de las instalaciones son los responsables de realizar los
programas de mantenimiento periédico para garantizar el correcto funcionamiento de las
instalaciones y el control de calidad microbiolégica y fisico-quimica del agua. Para ello deben
disponer de un Registro de Mantenimiento con las fechas de revision, limpieza y desinfecciéon
general, asi como el protocolo utilizado, los productos empleados con las dosis, el tiempo de
actuacion, fechas y resultados de los andlisis del agua con la firma del responsable técnico de los
mismos.

RESPONDER POR LOS DANOS

Los alimentos, por sus propias caracteristicas, son productos diferentes a los demas. Su intima
relacion con la salud humana y la necesidad de su consumo diario y continuado, determina que su
puesta en el mercado requiera de medidas y procedimientos especiales a fin de garantizar su
seguridad.

Fabricantes, importadores y distribuidores saben de la importancia de inicamente comercializar
alimentos seguros.

Esta obligacién general que se les impone determina que los alimentos no deben ser potencialmente
nocivos para la salud, ni inadecuados para el consumo humano, asi como tampoco estar
contaminados. El incumplimiento de la obligacién general de seguridad alimentaria puede
producir, en algunos casos, graves consecuencias para la salud del consumidor.

El principio de responsabilidad nace, precisamente, como una necesidad, entre cuyos objetivos
fundamentales se encuentra la obligacién de reparar los dafios y perjuicios causados (funcién
reparadora), asi como evitar, mediante la amenaza de una sanciéon o perjuicio patrimonial,
conductas ilicitas o irresponsables (funcién persuasiva).

Y es que resultaria injusto que las consecuencias que se derivan de una falta de seguridad de los
productos alimenticios deban ser asumidas por quien resulta perjudicado; mas aun, si quien es
culpable del dafio se beneficia con la venta de sus productos, habiendo estado los mismos bajo su
control y supervision.

El productor y el importador, asi como otros intervinientes de la cadena alimentaria, gozas de una
posicion privilegiada a fin de que los dafios derivados del consumo alimentario puedan repartirse
entre todos, lo que repercutira en el precio final de los productos. La técnica se denomina
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“socializacién de los riesgos”. La exoneracion de responsabilidad de distribuidores, y en su caso, de
comerciantes, cuando el dafio no sea causa de su intervencion, determina que el precio del producto
final no aumente desproporcionadamente.

Con todo, la proteccién del consumidor y la reparacién por los dafios que pudieran ocasionarle
como consecuencia del consumo de alimentos no ha sido siempre una cuestiéon prioritaria ni
fundamental; y cuando lo ha sido, ha debido convivir con el derecho de los fabricantes y otros
agentes comerciales a la libre circulacién de sus productos.

ADAPTACION DE LAS NORMAS

La normativa que acoge el principio de responsabilidad ha tenido que adaptarse constantemente
ante la aparicién de nuevos riesgos, fruto de las nuevas técnicas de produccion, la apariciéon de
nuevos productos, la interrelacién de nuevas situaciones o el cambio de habitos alimentarios. El
derecho tradicional, pensado para situaciones mas basicas, ha resultado inadecuado para aportar
soluciones validas y justas en el caso de dafios por productos. No obstante, las interpretaciones de
los jueces en la resolucién de demandas han permitido una cierta actualizacién de las normas, lo
que ha salvado a los perjudicados de la aplicacion de criterios restrictivos y perjudiciales para los
intereses del consumidor. Asi la interpretacion judicial aplicaba el criterio denominado de
“inversion de la carga de la prueba” en la que el perjudicado se exoneraba de probar la culpabilidad
del productor, obligando a éste, a fin de exonerarse de responsabilidad, a probar que habia actuado
diligentemente.

Las consecuencias que se derivan del incumplimiento de las normas de seguridad de productos no
son otras que las que comportan responsabilidades civiles (indemnizacion de dafios y perjuicios),
responsabilidades penales (delitos y faltas), y/o responsabilidades administrativas (sanciones).
Los dafios y prejuicios que se derivan del consumo alimentario y de otros productos, susceptibles
de generar riesgos, se resuelven actualmente mediante la aplicacion de criterios de responsabilidad
objetiva o cuasi-objetiva, donde no es necesaria la existencia de culpabilidad de productor para que
deba responder por los dafios causados. La responsabilidad de éste se extiendo incluso a aquellos
supuestos en los que debid prever el comportamiento del consumidor con respecto al producto si
bien, en determinados supuestos, se le exonera de responsabilidad.

El nuevo marco especial de la responsabilidad por productos defectuosos, vigente en la UE desde
1985, ha debido de adaptarse a los nuevos acontecimientos surgidos tras las denominadas “crisis
alimentarias”. Asi en 1999, y como consecuencia de las dudas surgidas en cuanto a la seguridad de
determinados productos alimenticios considerados “naturales”, el nuevo régimen de
responsabilidad se ha extendido a los productores de materia prima, como agricultores y
ganaderos, que restaban excluidos, a modo de proteccién particular del sector, y por la
consideracion de que los productos naturales no eran “controlables”.

En cuanto a la responsabilidad penal, l1a tendencia ha sido la de establecer los denominados “delitos
de peligro”, en los que no es necesario afectar la salud o la integridad fisica del consumidor, sino tan
s6lo ponerla en peligro. La norma se anticipa al dafio con claros criterios preventivos y no
exclusivamente reparadores.

DE LA SEGURIDAD A LA RESPONSABILIDAD

El principio de responsabilidad est4 intimamente unido a la seguridad alimentaria y la infraccién
de los diferentes aspectos que la configuran pueden determinar la responsabilidad de su infractor.
La Ley General para la Defensa de los Consumidores y Usuarios, asi como los diferentes Estatutos
del Consumidor de las CCAA, establecen los principios basicos de la seguridad alimentaria.

En el ambito de la produccién y comercializaciéon de alimentos se establecen unos principios
basicos, que de ser infringidos, determinan las responsabilidades del fabricante o importador de
alimentos. Las conductas prohibidas son las siguientes:

La inobservancia durante el proceso productivo y durante la comercializaciéon de productos
alimenticios de los principios y derechos basicos que amparan a los sujetos finales de su consumo:
el derecho a la salud, el derecho a la seguridad, el derecho a la protecciéon de sus intereses
econdmicos y el derecho a la informacién.

La falta de ética y de honestidad en las transacciones comerciales, el fraude alimentario y las
falsificaciones de productos.
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La informacién inadecuada o la falta de informacioén, asi como la publicidad engafiosa, errénea o
tendenciosa que afecten al juicio del consumidor en la eleccién del producto. La informacién debe
ser adecuada y eficaz en relacién a las caracteristicas del producto, a los riesgos derivados de su
consumo y manipulacién, y con respecto a las personas a la que va destinado.

Los productores e importadores, ademdas de tener la obligacién de comercializar tnicamente
productos seguros e informar a los consumidores sobre los riesgos de los mismos, deben adoptar
medidas que sean necesarias en el caso de que los productos presenten algun tipo de riesgo (como
pudiera ser la retirada de productos contaminados); establecer instrucciones, advertencias e
indicaciones sobre los riesgos previsibles; marcar los productos o los lotes de productos para su
identificacion; realizar pruebas de muestreo entre los productos comercializados; estudiar las
reclamaciones presentadas, a fin de solventar problemas futuros; ofrecer informacién a los
distribuidores sobre el control del producto; y vigilar la seguridad e inocuidad de los productos
comercializados.

Los distribuidores, a su vez, tienen establecidas un conjunto de obligaciones cuando el producto
estd bajo su control. Estas son las de distribuir dnicamente productos seguros; abstenerse de
distribuir productos de los que tengan informacién sobre su inseguridad; y participar en la
vigilancia de la seguridad de los productos comercializados, debiendo informar a las autoridades
de control, adoptando, si fuere necesario, medidas para evitar riesgos.

Las normas basicas de defensa de los consumidores establecen que los productos comercializados
no implicaran riesgos para su salud o seguridad, salvo lo usual o reglamentariamente admitido en
condiciones normales y previsibles de consumo. En esta sentido, se admiten determinados riesgos
sobre los que no es posible reclamar, precisamente por su conocimiento y aceptacion generalizada.
Por tanto, cualquier infracciéon que afecte a los derechos a la salud y a la seguridad del consumidor,
en todo aquello que no sea previsible o aceptado, es susceptible de derivar en una responsabilidad
por el producto en cuestion, debiéndose indemnizar los dafios y perjuicios causados por dicha
infraccion.

Los elementos o circunstancias que deben tenerse en cuenta a la hora de determinar si un producto
es 0 no seguro son las que estan en relacién a las caracteristicas del producto (como la composicion
o embalaje); los efectos sobre otros productos; la presentacion del producto, etiquetado e
informacién; y las categorias de consumidores destinatarios, en especial aquellos que tengan un
mayor riesgo como personas alérgicas, ancianos o nifios.

UN PRINCIPIO ACTUAL

La posibilidad de que la ingestiéon de determinadas sustancias pudieran afectar en el futuro a
nuestra salud, o mas atn, a nuestra descendencia, evidencian la complejidad y la dificultad que en
estos momentos pudieran presentar reclamaciones de este tipo. Lo peor de todo es que estas graves
consecuencias son asumidas y soportadas por el consumidor afectado.

De lo manifestado se desprende que la responsabilidad del fabricante en un tema de reciente
actualidad, cuya necesidad de establecer una normativa especifica de protecciéon a consumidores y
usuarios es consecuencia del incremento de la responsabilidad por riesgos en la que se ve inmersa
la sociedad en general, ante la proliferacion de fendmenos que implican un alto nivel de riesgo o de
peligrosidad de los productos, motivado por el desarrollo y la evolucién industrial.

La normativa actual impone a fabricantes, productores y distribuidores la obligacién de
proporcionar productos seguros y de calidad, en prevencién de efectos adversos. La misma
normativa parece que protege al consumidor en cuanto a la certeza de que el producto que ingiere,
consume o utiliza ostenta las cualidades adecuadas de seguridad y protecciéon a su salud o
integridad fisica.

La nueva normativa sobre responsabilidad y la aparicién de movimientos sociales en defensa de los
consumidores y usuarios, han concienciado a estos ultimos de su posibilidad de reclamar por los
dafios y perjuicios padecidos por la defectuosidad de un producto.

LAS PERSPECTIVAS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

A nivel estatal se ha estado preparando, actualmente en fase de tramitacién, un anteproyecto de ley
sobre alimentacién, cuyo objetivo fundamental sera el establecimiento de diferentes mecanismos
para garantizar un alto nivel de proteccidn de la salud publica y de los consumidores, delimitando
las competencias y funciones de las diferentes autoridades, y estableciendo los principios basicos
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comunes en la aplicaciéon de normas en todo el Estado, previendo la creacién de la Agencia de
Seguridad Alimentaria a nivel estatal. La aprobaciéon de la citada ley resta pendiente de los criterios
que se adopten en la Unién Europea sobre seguridad alimentaria y sobre la creacion del Organismo
Alimentario Europeo.

Con la publicaciéon en 1997 del Libro Verde sobre los Principios Generales de Legislacion
Alimentaria, se establecieron como objetivos garantizar un nivel elevado de proteccion de la salud
y seguridad publicas, y de los consumidores, si bien garantizando la libre circulacién de mercancias
en el mercado interior. La legislacién deberia estar basada principalmente en datos cientificos y en
la evaluacién de riesgos.

La industria, los productores y los distribuidores deberian asumir la mayor parte de la
responsabilidad en materia de seguridad de productos alimenticios, estableciéndose sistemas de
autocontrol, reforzados por controles oficiales. La legislacién debe ser mas sencilla, comprensible
y concertada entre todos los intervinientes en la seguridad alimentaria.

El Libro Blanco sobre Seguridad Alimentaria, aparecido a principios del afio 2000, incide sobre la
cuestion de que se debe garantizar un alto grado de seguridad alimentaria, restableciendo la
seguridad de los consumidores.

La normativa debe actualizarse en diferentes ambitos como son la produccién, la transformacién y
el control alimentario. La trazabilidad se instaura como mecanismo de control de la procedencia de
los alimentos “de la granja a la mesa”, asf como identificador de causantes de dafios.

Por lo que se refiere al ambito de la responsabilidad se instaura una politica preventiva y no
exclusivamente represiva o reparadora. Las responsabilidades seran definidas en cada una de las
fases productivas, distributivas o de comercializacion.

Asi, los productores-importadores-distribuidores se consideran los responsables principales de la
seguridad alimentaria; las autoridades competentes deben controlar y garantizar el cumplimiento
de las normas; la Comision Europea debe evaluar la capacidad de las autoridades competentes; y a
los consumidores se les responsabiliza de 1a manipulacidn, uso y consumo adecuado del alimento o
producto alimentario.

Los ultimos acontecimientos de crisis alimentarias, y las consecuencias que potencialmente
pudieran tener para un gran nimero de consumidores, han determinado a los diferentes Estados
en el estudio de diferentes posibilidades para reparar los posibles dafios y perjuicios que se
pudieran derivar en un futuro, en el marco de la no asuncién por parte de la administracién publica
de laresponsabilidad, y el traslado de 1a misma al generador del riesgo y beneficiario de la actividad.
Estas serian: la creacién de un fondo a cargo de los productores para garantizar las indemnizaciones
a los perjudicados; eliminacién del limite cuantitativo de la responsabilidad civil por productos
defectuosos (establecido actualmente en Espafia en 10.500 millones de pesetas y a todas luces
insuficiente para posibles casos de epidemia alimentaria); y ampliar el término de extincion de la
responsabilidad del productor de 10 afios (establecido en la Ley 22/94, de responsabilidad civil por
productos defectuosos) a

20 afos, a fin e dar cobertura a aquellos casos en los que la manifestacion de los efectos o sintomas
se manifiestan tras un largo periodo de tiempo, superior al ahora establecido.

En fecha 8 de noviembre de 2000 se presentd la Propuesta de Reglamento del Parlamento Europeo
y del Consejo, por el que se establecen los principios y los requisitos generales de la legislaciéon
alimentaria, se crea la Autoridad Alimentaria Europea y se fijan procedimientos relativos a la
seguridad alimentaria.

La Propuesta tiene como objetivo establecer un principio global para toda la UE, segtn el cual s6lo
deben comercializarse alimentos seguros, estableciendo los requisitos relativos a la inocuidad de
los alimentos y de los piensos.

ALERGENOS Y ACEITES
En los dltimos quince afos el nimero de personas que sufren alergia alimentaria se ha
multiplicado por dos, hasta el punto de que més del 10% de la poblacidn declara alglin tipo de
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intolerancia. Para garantizar su seguridad y equipararlos en derechos, la nueva ley de alérgenos,
recogida en el Reglamento Europeo 1169/2011 establece que todas las empresas operadoras de
colectividades tendran que informar de los alérgenos que contengan sus platos.

Esta ley que entr6 en vigor el 13 de Diciembre de 2014, cuenta con un anexo en el que se
listan todas las sustancias que suponen un riesgo para las personas que sufren alergias o intolerancias
alimentarias. Recuerda que debes advertir de su presencia en los platos, aunque solo exista la
posibilidad de que haya trazas de alguno de ellos.

La informacion alimentaria obligatoria se indicard en un lugar destacado, de manera que sea
facilmente visible, claramente legible y, en su caso, indeleble. En modo alguno estard disimulada,
tapada o separada por ninguna otra indicacion o i1magen, ni por ningln otro material interpuesto.

1. ¢Cudl es el objetivo de la nueva normativa de alérgenos? Facilitar la informacién de los
alimentos con alérgenos.

2. (Quién debe cumplir esta normativa? Todos los establecimientos que ofrezcan alimentos
no envasados, entregados por colectividades: restaurantes, bares, caterings, panaderias,
heladerias, pescaderias, carnicerias, comedores ptblicos (colegios, hospitales) y maquinas
expendedoras.

3. {Cuéles son los alérgenos de los que se debe informar? El Reglamento establece como
obligatoria  “la informacién sobre todo ingrediente que cause alergias o intolerancias y se
utilice en la fabricacién o la elaboracidn de un alimento y siga estando presente en el producto
acabado, aunque sea en forma modificada

4, {Qué pasa si no se cumple la nueva normativa de alérgenos? Ahora, en caso de que un
cliente o consumidor final sufra una reaccion alérgica o intolerancia, con la nueva normativa
la responsabilidad recae sobre el restaurante, que puede enfrentarse a sanciones.

SUSTANCIAS O PRODUCTOS QUE CAUSAN ALERGIAS O INTOLERANCIAS

Listado de los 14 alérgenos de los se deberd informar al consumidor (anexo II de la ley
1169/2011):

1. Cereales que contengan gluten

Trigo, centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus variedades hibridas y productos derivados.
En este punto quedan excluidos los jarabes de glucosa a base de trigo, incluida la dextrosa; las
maltodextrinas a base de trigo; los jarabes de glucosa a base de cebada; y los cereales que se utilizan
para hacer destilados alcoholicos, incluido el alcohol etilico de origen agricola.

2. Crustéceos y productos a base de crustdceos.

3. Huevos y productos a base de huevo.

4. Pescado y productos a base de pescado.

Salvo gelatina de pescado utilizada como soporte de vitaminas o preparados de carotenoides
y gelatina de pescado o ictiocola utilizada como clarificante en la cerveza y el vino.

5. Cacahuetes y productos a base de cacahuetes.

6. Soja y productos a base de soja.

Aunque no habrd que informar si contienen aceite y grasa de semilla de soja totalmente
refinados; tocoferoles naturales mezclados (E306), d-alfa tocoferol natural, acetato de d-alfa tocoferol
natural y succinato de d-alfa tocoferol natural derivados de la soja; fitosteroles y ésteres de fitosterol
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derivados de aceites vegetales de soja; o ésteres de fitostanol derivados de fitosteroles de aceite de
semilla de soja.

7. Leche vy sus derivados.

Este punto incluye la lactosa, pero no el lactosuero utilizado para hacer destilados alcoholicos
ni el lactitol.

8. Frutos de cédscara, es decir: Almendras, avellanas, nueces, anacardos, pacanas, nueces de
Brasil, alféncigos, nueces macadamia o nueces de Australia y productos derivados.

9. Apio y productos derivados.

10. Mostaza y productos derivados.

11. Granos de sésamo y productos a base de granos de sésamo.

12. Di6xido de azufre y sulfitos en concentraciones superiores a 10 mg/kg o 10 mg/litro en
términos de SO2 total, para los productos listos para el consumo o reconstituidos conforme a las
instrucciones del fabricante.

Los agentes sulfitantes han sido ampliamente utilizados a lo largo de la historia debido a sus maltiples
funciones. Pueden encontrarse en productos farmacéuticos, bebidas y alimentos, empledndose en estos Gltimos
como aditivos alimentarios de accion conservadora y antioxidante. Incluyen el didxido de azufre (SO2) y
distintos sulfitos inorgdnicos que generan SO2 en las condiciones de uso. Su mecanismo de accion es la
inhibicidn del deterioro provocado por bacterias, hongos y levaduras, asi como las reacciones de pardeamiento
enzimatico y no enzimético que tienen lugar durante el procesamiento de los alimentos o el almacenamiento de
los mismos.

¢En qué alimentos puede encontrarse?

En Espaiia, el uso del dioxido de azufre y los sulfitos se permite en determinadas condiciones, en una
amplia variedad de alimentos. La reglamentacion espafiola aplicable es el RD 142/2002 y su modificacién, RD
1118/2007, referente a los aditivos distintos de los colorantes y edulcorantes.

Su uso se autoriza en alimentos diversos como galletas, siropes, productos de aperitivo, patata, vino y
cerveza, productos vegetales frescos (p.e. uvas de mesa y lichis frescos), confituras y mermeladas, frutos secos,
crusticeos, moluscos, hamburguesas, longaniza fresca, butifarra fresca y salchicha fresca.

Las dosis maximas permitidas dependen del alimento y comprenden un amplio rango de concentracion,
que oscila entre los 10 y los 2000 mg/kg de SO?2.

En enero de 2009 el Comité del Codex sobre aditivos alimentarios FAO/OMS evalud el uso de sulfitos
en alimentos, informando que la contribucién a la ingesta total de sulfitos la realizan en mayor medida los
siguientes alimentos: vino, jugos de fruta, refrescos, diversas formas de patatas elaboradas, fruta seca, nueces y
embutidos, en general.

13. Altramuces y productos a base de altramuces.

14. Moluscos y productos a base de moluscos.

Simbologia utilizada para la informacion:

0C0®0O0

CONTIENE CRUSTACEOS HUEVOS PESCADO CACAHUETES SOJA LACTEOS
GLUTEN

FRUTOS APIO MOSTAZA GRANOS MOLUSCO ALTRAMUCES SULFITOS
DE CASCARA DE SESAMO
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Aceites o grasas vegetales

Los aceites o grasas de origen vegetal se podrdn agrupar en la lista de ingredientes bajo la
designacion "aceites vegetales" o “grasas vegetales”, seguido de la indicacion del origen vegetal
especifico.

ALIMENTOS EN CUYO ETIQUETADO DEBEN FIGURAR UNA O MAS MENCIONES
ADICIONALES

TIPO O CATEGORIA DE ALIMENTO | MENCIONES |

1.Alimentos envasados en determinados gases

1.1.Alimentos cuya duracion ha sido ampliada mediante gases de envasado autorizados en
virtud del Reglamento (CE) no 1333/2008. | "envasado en atmosfera protectora”. |

2.Alimentos que contengan edulcorantes

2.1.Alimentos que contengan uno o mas edulcorantes autorizados en virtud del Reglamento
(CE) no 1333/2008. | "con edulcorante(s)"; esta declaracion acompanara a la denominacién del

alimento. |
2.2.Alimentos que contengan tanto un aztcar o azucares anadidos como un edulcorante o
edulcorantes autorizados en virtud del Reglamento (CE) no 1333/2008. | "con aztcar(es) y

edulcorante(s)"; esta declaracion acompafiard a la denominacion del alimento. |

2.3.Alimentos que contengan aspartamo o sal de aspartamo-acesulfamo, autorizado en virtud
del Reglamento (CE) no 1333/2008. | La mencién "contiene aspartamo (una fuente de
fenilalanina)" figurara en la etiqueta en los casos en que el aspartamo o sal de aspartamo-
acesulfamo estén designados en la lista de ingredientes solo con la referencia a un nimero E. La
mencidn "contiene una fuente de fenilalanina" figurara en la etiqueta en los casos en que el
aspartamo o sal de aspartamo-acesulfamo estén designados en la lista de ingredientes con su
denominacion especifica. |

2.4.Alimentos que contengan mas de un 10 % de polialcoholes afiadidos, autorizados en virtud
del Reglamento (CE) no 1333/2008. | "un consumo excesivo puede producir efectos laxantes". |
3.Alimentos que contengan acido glicirricico o su sal de amonio

3.1.Dulces o bebidas que contengan acido glicirricico o su sal de amonio por adicién de la
sustancia o las sustancias como tales o de la planta del regaliz, Glycyrrhiza glabra, con una
concentracion igual o superior a 100 mg/kg o a 10 mg/l. | "contiene regaliz" se afiadira
inmediatamente después de la lista de ingredientes, a menos que la palabra "regaliz" ya conste
en la lista de ingredientes o en la denominacion del alimento. A falta de lista de ingredientes, la
declaracion acompanara a la denominacion del alimento. |

3.2.Dulces que contengan acido glicirricico o su sal de amonio por adicion de la sustancia o las
sustancias como tales o de la planta del regaliz, Glycyrrhiza glabra, con una concentracion igual
o superior a 4 g/kg. | "contiene regaliz: las personas que padezcan hipertension deben evitar un
consumo excesivo" se anadira inmediatamente después de la lista de ingredientes. A falta de
lista de ingredientes, la declaracion acompariara a la denominacion del alimento. |

3.3.Bebidas que contengan acido glicirricico o su sal de amonio por adicion de la sustancia o las
sustancias como tales o de la planta del regaliz, Glycyrrhiza glabra, con una concentracion igual
o superior a 50 mg/l, o igual o superior a 300 mg/l en el caso de las bebidas que contengan mas
de un 1,2 % en volumen de alcohol [1]. | "contiene regaliz: las personas que padezcan
hipertension deben evitar un consumo excesivo" se afadira inmediatamente después de la lista
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de ingredientes. A falta de lista de ingredientes, la declaracién acompafiara a la denominacién
del alimento. |

4.Bebidas con un contenido elevado de cafeina o alimentos con cafeina afiadida

4.1.Bebidas, excepto las fabricadas a base de café, té o de extractos de té o café, en las que la
denominacion del alimento incluya las palabras "café" o "té", que:estén destinadas al consumo
sin modificacion alguna y contengan cafeina, cualquiera que sea su origen, con una proporcion
superior a 150 mg/l, oestén en forma concentrada o seca y después de la reconstitucion
contengan cafeina, cualquiera que sea su origen, en una proporcion superior a 150 mg/l. |
"Contenido elevado de cafeina: No recomendado para nifios ni mujeres embarazadas o en
periodo de lactancia" en el mismo campo visual que la denominacion de la bebida, seguida de
una referencia, entre paréntesis y con arreglo al articulo 13, apartado 1, del presente Reglamento,
al contenido de cafeina expresado en mg por 100 ml. |

4.2.0tros alimentos distintos de las bebidas, a los que se afiada cafeina con fines fisiolégicos. |
"Contiene cafeina. No recomendado para nifios ni mujeres embarazadas" en el mismo campo
visual que la denominacion del alimento, seguida de una referencia, entre paréntesis y con
arreglo al articulo 13, apartado 1, del presente Reglamento, al contenido de cafeina expresado
en mg por 100 g/ml. En el caso de complementos alimentarios, el contenido en cafeina se
expresara por porciones, segin consumo recomendado diario indicado en el etiquetado. |
5.Alimentos con fitosteroles, ésteres de fitosterol, fitostanoles o ésteres de fitostanol afiadidos
5.1.Alimentos o ingredientes alimentarios con fitosteroles, ésteres de fitosterol, fitostanoles o
ésteres de fitostanol afiadidos. | 1)"Con esteroles vegetales anadidos" o "Con estanoles vegetales
anadidos" en el mismo campo visual que la denominaciéon del alimento.2)En la lista de
ingredientes se indicara el contenido de fitosteroles, ésteres de fitosterol, fitostanoles y ésteres
de fitostanol afiadidos (expresado en % o en g de esteroles o estanoles vegetales libres por 100
g 0 100 ml de alimento).3)Se indicard que el alimento estd destinado exclusivamente a las
personas que desean reducir su nivel de colesterol en la sangre.4)Se indicara que los pacientes
que toman medicacion para reducir su colesterolemia solo deben consumir el producto bajo
control médico.5)Se indicard de forma facilmente visible que el alimento puede no ser
nutricionalmente adecuado para las mujeres embarazadas o que amamantan y los nifios
menores de cinco afios.6)Se aconsejara el alimento como parte de una dieta equilibrada y
variada, que incluya un consumo regular de fruta y verdura para ayudar a mantener los niveles
de carotenoides.7)En el mismo campo de vision que la declaracion contemplada en el punto 3,
se indicara que debe evitarse un consumo superior a 3 g/dia de esteroles o estanoles vegetales
anadidos.8)Una definiciéon de una porcion del alimento o del ingrediente alimentario en
cuestion (preferentemente en g o en ml), que precise la cantidad del esteroles o estanoles
vegetales que contiene cada porcion. |

6.Carne congelada, preparados carnicos congelados y productos de la pesca no transformados
congelados

6.1.Carne congelada, preparados carnicos congelados y productos de la pesca no transformados
congelados. | La fecha de congelacién o la fecha de primera congelacién en los casos en que el
producto se haya congelado en mas de una ocasion, conforme al punto 3 del anexo X. |

[1] El nivel se aplicara a los productos que se ofrezcan listos para el consumo o reconstituidos
siguiendo las instrucciones del fabricante.

ALIMENTOS EXENTOS DEL REQUISITO DE INFORMACION NUTRICIONAL
OBLIGATORIA
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1. Productos sin transformar que incluyen un solo ingrediente o una sola categoria de
ingredientes.

2. Productos transformados cuya tnica transformacion ha consistido en ser curados y que
incluyen un solo ingrediente o una sola categoria de ingredientes.

3. Agua destinada al consumo humano, incluida aquella cuyos tinicos ingredientes afiadidos
son el anhidrido carbonico o los aromas.

4. Una hierba, una especia o mezclas de ellas.

5. Sal y sucedéaneos de la sal.

6. Edulcorantes de mesa.

7. Productos contemplados por la Directiva 1999/4/CE del Parlamento Europeo y del Consejo,
de 22 de febrero de 1999, relativa a los extractos de café y los extractos de achicoria [1], granos
de café enteros o molidos y granos de café descafeinado enteros o molidos.

8. Infusiones de hierbas y frutas, té, té¢ descafeinado, té€ instantaneo o soluble, o extracto de té; té
instantaneo o soluble, o extracto de té descafeinados, que no contengan mas ingredientes
anadidos que aromas que no modifiquen el valor nutricional del té.

9. Vinagres fermentados y sus sucedaneos, incluidos aquellos cuyos tnicos ingredientes
anadidos son aromas.

10. Aromas.

11. Aditivos alimentarios.

12. Coadyuvantes tecnoldgicos.

13. Enzimas alimentarias.

14. Gelatina.

15. Compuestos para espesar mermelada.

16. Levadura.

17. Gomas de mascar.

18. Alimentos en envases o recipientes cuya superficie mayor es inferior a 25 cm?2.

19. Alimentos, incluidos los elaborados artesanalmente, directamente suministrados por el
fabricante en pequenas cantidades al consumidor final o a establecimientos minoristas locales
que abastecen directamente al consumidor final.

[1] DO L 66 de 13.3.1999, p. 26.

PARTE B — DESIGNACION DE DETERMINADOS INGREDIENTES POR LA
DENOMINACION DE UNA CATEGORIA Y NO POR UNA DENOMINACION
ESPECIFICA

Sin perjuicio de lo dispuesto en el articulo 21, los ingredientes que pertenezcan a una de las
categorias de alimentos que figuran a continuacion y sean componentes de otro alimento
podran designarse mediante la denominaciéon de dicha categoria, en vez de por su
denominacion especifica.

Definicion de la categoria alimentaria | Designacion |

1.Aceites refinados de origen animal | "Aceite", completada bien por el calificativo "animal”, o
bien por la indicacion del origen especifico animal. La expresion "totalmente hidrogenado" o
"parcialmente hidrogenado", segin el caso, deberd acompanar la mencién de los aceites
hidrogenados. |

2.Grasas refinadas de origen animal | "Grasa", completada bien por el calificativo "animal", o
bien por la indicacion del origen especifico animal. La expresion "totalmente hidrogenada" o
"parcialmente hidrogenada", segtin el caso, deberd acompafar la mencién de una grasa
hidrogenada. |
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3.Mezclas de harinas procedentes de dos o mas especies de cereales | "Harina", seguida de la
enumeracion de los cereales de que proceda, por orden decreciente de peso. |

4. Almidén y fécula, y almidén y fécula modificados por medios fisicos o con enzimas |
"Almidoén" |

5.Cualquier especie de pescado cuando el pescado constituya un ingrediente de otro alimento
y siempre que la denominacion y la presentacion de dicho alimento no se refieran a una especie
precisa de pescado | "Pescado
6.Cualquier tipo de queso cuando el queso o una mezcla de quesos constituya un ingrediente
de otro alimento y siempre que la denominacion y la presentacion de dicho alimento no se

H|

refieran a una especie precisa de queso | "Queso" |

7.Todas las especias cuyo peso no sea superior al 2 % del peso del alimento | "Especias” o
"Mezcla de especias” |

8.Todas las plantas o partes de plantas aromaticas cuyo peso no sea superior al 2 % del peso del
alimento | "Plantas aromaticas" o "Mezcla de plantas aromaticas" |

9.Todas las preparaciones de gomas utilizadas en la fabricacion de la goma base para los chicles
| "Goma base" |

10.Pan rallado de cualquier origen | "Pan rallado" |

11.Todos los tipos de sacarosa | "Aztcar" |

12.Dextrosa anhidra o monohidratada | "Dextrosa” |

13.Jarabe de glucosa y jarabe de glucosa anhidra | "Jarabe de glucosa" |

14.Todas las proteinas de la leche (caseinas, caseinatos y proteinas del suero y del lactosuero) y
sus mezclas | "Proteinas de la leche" |

15.Manteca de cacao de presion, "expeller" o refinada | "Manteca de cacao" |

16.Todos los tipos de vino conforme al anexo XI ter del Reglamento (CE) no 1234/2007 [1] |
"Vino" |

Especie | Contenido de grasa | Relacion colageno/proteinas de carne [4] |

—Mamiferos (excepto conejos y cerdos) y mezclas de especies con predominio de mamiferos |
25% 125 % |

—Cerdos | 30 % | 25 % |

—Aves y conejos | 15 % | 10 % |

Cuando se superen los limites maximos de materia grasa o tejido conjuntivo y se cumplan los
demas criterios de definicion de "Carne(s) de", el contenido de "Carne(s) de" debera ajustarse
consecuentemente a la baja y la lista de ingredientes deberd mencionar, ademas de la indicacion
"Carne(s) de", la presencia de materia grasa y/o de tejido conjuntivo.

Los productos incluidos en la definicion de "carne separada mecédnicamente" quedan excluidos
de esta definicion

| "Carnes de" y nombres [3] de las especies animales de las que provengan. |

18. Todos los tipos de productos incluidos en la definicion de "Carne separada mecanicamente”
| "Carne separada mecanicamente” y la denominaciéon o denominaciones [3] de las especies
animales de las que procede. |
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NOTAS
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