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Tema 1: MANIPULACION DE ALIMENTOS

1 - REGLAMENTO DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Una de las medidas utilizadas para la prevencion de las enfermedades tranemitidas por los alimen-
tos es & control de los manipuladores, gue hasta 1983 se venia realzando Onicaments mediante
examenes medicos.

Mo obstante, s comprobé la poca utiidad de los examenes de salud como Onica medida para la
prevencion de enfermedades de origen alimentario, porque los resultados favorables podian dar
una peligrosa sensacion de segundad, v una consigulente relajacion de los habitos higienicos de
los manipuladores que =2 consideraban sanos, cuando precisamente estos resultados solo pue-
den asegurar lo gue sucede en &l momento dela toma de la muestray pueden cambiar en cualquier
momento. Actualmente no son obligatorios los examenes medicos para manipuladores.

Desde la publicacion del Real Decreto (R.D.) 25056/1983 por &l que se aprueba el Heglamento de
Manipuladores de Alimentos, derogado por & RD 202/2000 sobre las Normas Relativas a los
Manipuladores de Alimentos, actualmente derogado por el RD 109/2010, de 5 de febrero, ha
jugado un papel fundamental &l desarmollo de programas de formacion y de educacion en higiene
de los almentos, confirmandoss que la educacion sanitaria es la medida mas eficaz en la
prevencion de enfermedades de transmision alimentaria, en detrimento de los examenes
medicos periodicos. De esta forma, s2 ha producido un cambio radical en la prevencion de en-
fermedades transmitidas por los alimentos, v se ha llegado a la conclusion de gue las medidas
realmente eficaces son unas practicas y habitos higienicos adecuados por parte de todos
los implicados en el sector y ello incluye la educacion de los manipuladores para prevenir
enfermedades de transmision alimentaria.

Por otra parte, la Organizacion Mundial de la Salud en el documento de *“Métodos de vigilancia
Sanitaria y de Gestion™ para manipuladores de Alimentos de 1989, confirma el criterio del Real De-

creto porgue recomienda la eliminacion de los controles médicos como medio Gnico para prevenir
las enfermedades de transmision alimentaria.

2— RESPONSABILIDAD DE LAS EMPRESAS

Desde |la publicacion del RD 2207 /1995 sobre las Normas de Higiene Relativas a los Produc-
tos Alimentarios (actualmente derogado por &l Reglamento (CE) nim. 852/2004 del Padamento
Europeo v del Consejo, de 29 de abnl de 2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios),
se delega a las empresas del sector alimentario la responsabilidad de formar a sus mani-
puladores y para ello, deberan desarrollar programas de formacion en cuestiones de higie-
ne de los alimentos. Por el contrario, en el BD de 1983, eran fundamentalmente las autondadss
competentes las responsables de esta formacion. Esta formacion tambien la pueden llevar a
cabo empresas externas.
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Por otra parte, las empresas del sactor alimentario, deban asagurar la higiene de sus astablecimian-
tos, medianta pautas higienicas de manipulacion e instalaciones que aseguren la higiena de ks
aimentos que en ellas sa producen o procesan.

Por ello, deberan realizar actividades de autocontrol siguiando ol sistema de Analisis de Peligros y
Puntos de Control Crtico (APPCC) u otras tecnicas que controkan los riesgos en las diforantes fasas
de la cadena alimentana para garantizar |a higiena da los productos alimenticios.

3— MOAMAS RELATWAS A LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

El RD 202/2000 sobre las Normas Relativas a los Manipuladores de Alimantos, darogado
actualmente por el RD 108/2010, de 5 de febrero, establece la cbligacion de los empresancs del
sactor alimantanio de formar a los manipuladores da alimantos en cuestionas da higiena alimentaria
Y, 3 3U voZ, resarva a las autoridades competentas la potestad de formar en materia de hi-
giena alimentaria a determinados grupos de manipuladores de alimentos.

H AD de 2000 establece las nommas generales de higiene de los alimentos y la manera de compro-
bar su cumplimianto, las responsabiidades de as empresas, y deroga el BD de 1983,

Heglamento (CE) num. 8522004 dal Pariamento Eurcpeo y dal Consejo, de 29 da abril da 2004,
redativo a la higiene de los productos alimanticios.

LEn gué consiste la formacion sobre higiene de los alimentos?

E= & preparacion intagral de los indviduos para realizar su tarea como
manipuladores da aimentos.

Los manjpuladores de alimentos raras veces tienen que realizar una tarea repetitiva. Esto supone
que la formacion sobre higiena de los alimentos debe adaptarse a los distintos trabajos
que realiza.

El &xito real en la formacion de un manipulador de alimeantos es el aprendizaje comecto de
sus tareas por medio del estudio y de la experiencia.

Para consaguir un parsonal de elevada calidad es tan mportante la saleccion como la formacion.
Los responsables de las empresas deberan evaluar frecuentemente las normas de con-
ducta adquiridas por sus manipuladoras, faciitandoles formacion mas frecuenta 0 mas profun-
da si 56 requiars.

Acraditacion de la formacion

H aprovechamiento de la formacion recibida por los manipuladoras de alimentos durante los cur-
S0 impartidos por empresas o ampresas extemas de formacion de manipuladoras, 3o acreditara
mediante certihcacion individual, que expedira la propia empresa, o las autoridades sanitarias
compatentes.
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4- OBJETMOS DEL PROGRAMA DE FORMACION

H contenido de los programas de formacion debe austarss a los siguientas objativos:

1. Adquinr conocimiantos basicos sobre los peligros alimantarnios v las medidas praventivas para
su control,

2. Conocer las principales enfermedades de ongen aimentanioy la responsabilidad de los manipu-
ladores para su prevencion.

3. Consaguir practicas comactas de higiane en la manipulacion da aimentos.

4. Conocer las normas de higiene parsonal para adquirir habitos y actitudes commactas.

5. Conocer bs rnesgos dal consumo do alimantos alergenos para personas que saan sansibles a
elos.

&. Conocar & legislacion alimantaria relativa a la actividad.

7. Trabajar formando equipo con &l resto del personal.

5- MAMNIPULACION DE ALIMENTOS: CONCEPTOS GENERALES

Mani pulador de alimentos es cualquior parsona que, por su actividad laboral, tiena con-
tacto directo con los alimentos, durante su preparacion, fabricacion, transformacion, ela-
boracion, ernvasado, almacenamiento, transporte, distribucion, venta, suministro y sarvi-
Cio.

Higiene de los alimentos es al conjunto de condiciones y maedidas necesarias para ase-
gurar la inocuidad y la aptitud de los alimentes en todas las fases de la cadena alimenta-
ria.

Empresa del sector alimentario es cualquier empresa, con o sin fines lucrativos, pablica
0 privada, que dedique su actividad a todas o algunas manipulaciones de alimentos (ela-
boracion, almacenamianto, distribucion, venta de alimantos, ...).

Alimento saludable as todo producto comestible, saludable y apto para al consumo hu-
mano an ko que a la higiene sa refiara.

Para garantizar la seguridad y salubridad de kos productos alimenticios se daba conocar:
- Loz paligros que 38 pueden presantar an el consumo de alimentos ¥ SUs causas

- Las reparcusiones que tienan para la salud publica

- Las medidas pravantivas para evitarios
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VIAS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

La higiene alimantana as, sin lugar a dudas, ol factor de calidad fundamental an la salubndad de los
aimentos. Su carancia afecta, no So0lo 2 una cuastion de gusto o ambiente, SiNo a lo mas mportan-
te gua e hombre posae, que as su salud. La empresa que no cuida ka higene, comate un acto de
negigencia grave, por el gue puadon sobravanirsa rasponsabilidades panalkes y pona anrnesgo su
futuro.

Loz alimentos pueden sor vehiculo de muchas anferme-
dades, algunas dobidas a sus propias caractensticas como las
setas venanosas o ckanas bayas sivesiras, pero en la mayoria
de los casos son onginadas por agentas extornos. Cuan-
do estos sa introducan an el alimento se dice que ha habido
una contaminacion. B agente bacterano que con mas frecuan-
cia contaming los alimentos ez la Salmonalla, que ocasionaun
50f% de los brotas, principalimenta de mayo a septiembre.

Para reducir el nomero de enfermedades transmitidas por los alimantos, se esta dando mucha m-
portancia a la formacion de los manipuladores, va que sa ha damostrado que |2 educacion sanitana
&z o realmente aficaz en la prevancion de estas enfermedades.

Durante el periodo da manipulacion, un alimento puede contaminarsa por distintos tipos de agen-
12 los paligros o contaminantes fisicos, los quimicos y los biokogicos.

1 - PELIGROS FISICOS

Los peligros fisicos llegan a los alimentos de forma accidental o por descuido duranta al
almacenamiento, elaboracion y consumo, a travaes de:

a) Los insectos y roadores: Son un paligro fisico. Siso almacanan los aimentos sin protaccion,
los insectos y roedores aprovechan para comarssios. Suakn degr sus huellas en forma de po-
kos, alas, huevos, materias fecales v orina, que se detectan a simple vista o a travas de pruebas de
laboratonic. Son contaminantes muy desagradables y nocivos, porgue generalmeante van acom-
pahados de gérmenas que producen enfermedades en el hombrea.

b) El medio ambiente: Puaeden llegar a kos alimentos trozos de vidrio, de madera, piedreci-
tas, etc, Que ocasionan molkestias o heridas si e muerden misntras 8 esta comiando.

c) El manipulador: Es otro peligro fisico. Si no 5o toman las debidas precaucionas, sa puadan
introducir durante al manejo de los aimentos de manara involuntaria: anillos, pulseras, horqui-
llas, restos de ufias, tiritas, cabellos, etc. Fumar miantras sa trabaja es un amor grave, porue
pueden caaer an ios alimentos restos de canga e incluso la propia colilla. Estos amores causaran una
homible sensacacn en el cliente y un desprestgio sin precadentas para el establecimianto.
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d) El propio alimento: Hay que tener cuidado de que nunca aparezcan rastos de alimentos
como huesacillos o pepitas porque, aungue No Son MUY NOCVoS, 50N Muy desagradables para al
COonsumidor.

2— PELIGROS QUIMICOS
Loz contaminantes quimicos puaden llegar a los alimentos de distintas maneras:

a) Agrogwmicos: Son contaminantes quimicos los herbicidas, pesticidas, insecticidas y
fortilizantes, que se utilizan en el tratamiento da los cultivos vegetales. Se trata do sustancias -
cas que pueden causar grandes dafics a la salud del consumidor. Para reducir la cantidad de
herbicidas, plaguicidas e insecticidas, cuando los vegetales sa consumean frescos, so de-
ben eliminar las hojas externas (que =on las mas expuestas a estos contaminantes), pelar
las frutas y lavarlas bien antes de prepararlas.

b} Uhensilios y vajillas: Algunos utensilice vy vajillas de ceramica o bamo tianen un esmalta intamo
con gran cantidad de plomo. Es aconsajable asegurarse de que el esmalte utilizado en di-
chos utensilios as inofansivo ¥ que s saguro para la salud. Los utensilios da cobre s coadan
por la accion del calor v desprende oxido de cobre a los alimantos, que es toxico para el hombre.

¢) El manipulador: Como ya se ha dicho, no sa deben de Bovar anillos, pulseras, relojos, ni
lacas de ufias, porgue ademas de molestos, contienen metales todcos como cobra, hamo v
plomo, que puadan desprandarsa por el calor o por al mismo dasgaste del uso, y contaminan los
aimentos gue sa manipulan. De esta forma, S8 puada ocasionar un daho a la salud del consurmdor
a largo plazo. Anillos, pulseras y relojes no son solo contaminantes quimicos, sino también
fisicos.

d} B almacenamiento: los productos de limpieza (lejia, salfuman, jabones, desinfectan-
tes,...) son otro foco de contaminacion quimica. No se debe almacanar junto a los alimentos,
porque pueden antrar en contacto con allos de forma accidental, por elo, saran almacenados an
un lugar espectico para alos y apartado de los alimantos. Tambésn es muy peligroso utilzar enva-
=asvacios de aimentacion o babida para guardar productos de limipiaza, yaque 52 pueds producir
una ingesta accidental por parte del manipulador o los consumidoras.

g) Las tareas de limpieza: cuando realicemos las tareas de impiaza deberemos aclarar comac-

tamante los productos de impieza que hayamos utilizado, ya que an &l caso de que no sa haga
quadaran restos que cuando cologuemos alimentos o bebida pasaran a éstos contaminandolos.

3— PELIGROS BIOLOGICOS

La contaminacion biologica es la producida por bacterias, hongos, virus o parasitos. Pue-
de ser directa o indiracta.
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La contaminacion directa es producida por &l manipulador, ccume durante la preparacion,
almacanamiento o sanviciy/venta de los alimentos a traves da bs garmenes que lleva el manipula-
dor nomalmente en su pial, boca, mancs, nanz y/o cabelio. Esta tipo de contaminacion llega a los

alimentos a traves de:

- El manipulador: En el cuerpo del manipulador hay gran cantidad de garmenas que pue-
den contaminar los alimentos, gue se acumulan especialmenta en las manos, la boca, la
nariz, los cidos y el tracto digestivo. Algunos de allos son patdgenos, paro si la parsona tiene al-
guna infeccion, el nOmero de gérmenas patogencs &S mayor. Ya Que con las manas tocamos todas
las partes de nuestro cuerpo, estas puedan servehiculo de contaminacion de los aimentos. Deban
lavarso bian ks manos daespués do r al bafio, de sonarse o rascarss las oias vy ovitar estomudar,
tosar y hablar sobra los alimentos.

=i el manipulador padace alguna enfermedad viral o bactariana que s transmita a travas do los ali-
meantos, no deba manipular alimantos porgue puede contaminarios y poner en peligro ka salud del
comensal. Para evitar riesgos, queda prohibida |a entrada de parsonas ajpnas en los localkes donde
se frabaje con alimentos, aungue s esta ustificada, se tomaran las debidas precauciones (poner
gormo, bata y fundas en los zapatos).

La contaminacion indirecta es producida a travas de insectos, parasitos, agua, polvo, tie-
rra, utensilics y basura:

« El agua: Es el slemento fundamental an la vida del homibra, porque sa usa para beber, lavarss,
preparar os alimentos v para la impieza en general. Por esta razon, el agua que se use an am-
presas alimentarias debe ser potabla.

+ Los insectos: Muchos insactos, como las cucarachas v las moscas, tienan el cuarpo v las patas
peludas. Con elias recogen vy diseminan l2s bactenias de los lugares donde se posan: heces, anima-
les muaros, basuras, etc. De all ks transportan hasta los alimentos, donde depositan sus huevos,
vomitan, defecan, elc., contaminandolos.

Por esta razon, hay que avitar la presencia de insactos y ademas tapar los alimentos siem-
pre que se dejen encima de superhicies de trabajo.

- El polvo y la terra: La tierra y el polvo son portadoras de gérmenes, por lo cual, deban
evitarse las commientes de aire sobre los alimentos y nunca frabajar con elos mientras se esta
barriendo, haciendo reformas de albafilena, fontanena, electricddad, atc. Este es otro motvo por el
qua los aimentos deben estar siempre protogidos.

- Los utensiios: 5iestan mal lavados o expuestos al aire v a los insectos, bs wansilics son una
via de contaminacion da germenes. Por asta motivo hay que lavarkos con agua calanta y suficienta
detargenta. Siestan notos o desportillados daben retirasa dal uso, pues por las rANUras se acumil-
lan rastos de alimentos vy suciedad, donde puadan crecer los miCroorganismos.

« Despardicios y baswras: Puaden sar una via importante de contaminacion de ks aimentos.
5a dabe limipiar muy bien los recipientes y cuidar la recogida, seleccion y almacenamiento de las
bazuras. La basura debera estar tapada y apartada de los alimentos para evitar la conta-
minacion.
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TEMA 3: ENFERMEDADES CAUSADAS POR LOS ALIMENTOS (1)

1 - INTOXICACHON ALIMENTARIA

Una imoxicacion alimentaria esta producida por una toxina elaborada por los microonanis-
mios gue han invadido lbos alimentos.

Las toxinas alimentarias tomadas en la dista contaminan al hombre y pueden producir un

dafio al consumidor.

2- INFECCION ALIMENTARLA

Ez la enfarmedad dal hombre causada por el consumo de un aimento contaminado por un Mmicro-
organiEsmo patcgeno. La infeccidn alimantaria no o3 producida por toxinas.

£Que a3 un agente patogeno? Es el que genera una enfermedad.

3- TCXINFECCION ALIMENTARIA

La toxiinfeccion alimentaria engloba las infacciones y las imtoxicacionas alimentarias.
Los elementos basicos para que se proguzca una toiinfieccion alimentaria son tres:

-La presancia de un agente causal normalmente bactenano

-Cwe losingieran personas susceptibles de presantar i enfermedad
-Cue o= alimantos parmitan su reproduccion

4- ENFERMEDADES CAUSADAS POR LOS PELIGROS QUIMICOS

1. Peligros gquimicos de origen biologico

a) Intoxicacion por mohos

La imoxicacion por mohos es de origen bioldgico. Daterminados mohos, generaimente de los
géneros Aspergilus penmciium vy Fusanum, en condiciones favorables. Los mohos pueden crecer

an pan, café, quaso, uvas, etc. 5isaingiaren an cantidades importantes pusdon producir a largo
plazo enfermedades dal higado, rifionas v otros Grganos.
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Las aflatoinas son toxinas producidas por el género Aspergillus. Las del grupo B1 son las mas
paligrosas para ol hombre por ser posibles carcnoganos.

b) Intoxicacion por plantas y satas venanosas

Algunas plantas v setas son toeacas v puedan confun-
dirse con las comestibles. La sata masvenenosa as la
Amatita phalicides. E= prociso identificarias bien antas
de suulilizacion, portanto, las setas son contaminan-
tes quimicos.

¢} Intoxicacidn por moluscos bivavos

A vacas los moluscos bivalvos son portadores de toxinas. Los moluscos bivalos: meglo-
nas, vieiras, almejas, ostras, etc., sa aimentan de algas marinas y distomeas, algunas de esias
producen sustancias toxicas. Cuando los moluscos coman algas, las toxinas se acumulan en sus
tegidos v contaminan al hombre que las consume. Puaden producir trastomos digastivos, dolores
da cabaza, ligera paralise de labios, boca v alrededores. Uno da los mayores problemas es gue
s0n productos que S8 consumen crudas con mucha frecuencia. Adomas &s10s vananos No se
destruyen muy bien por calentamiento.

d)} Intoxicacion por peces

E= la producida por al consumo de detarminados pecas como &l atan o la cabala en mal estado.
E=stos pecas tiensn nomalmenta en sus agallas y viscaras unas bactarias que, incluso a tampe-
raturas de reffigeracion, son capaces do producr una sustancia txica lamada histamina. E en-
framiento rapido del pescado inmediatamente despues de sU muane as lo mas importante para
evitar la formacion de k& toxina, ya que una vez formada no 52 elimina ni por calentamiento ni por
congelacion. La intoxicacion por histaming puede provocar sabor mataico v picanta, intenso dolor
da cabeza, trastomos digastivos, hipotension vy reaccionas albrgicas.

2 Pdligros quimicos de origen no biologico

a) Productos de limpieza, desinfeccion y desratizacion

Los productos de limpieza son un foco de contaminacion guimica. Por su toxicidad para
&l hombra, estos productos deben estar envasados en recipientas parfectaments atiquetados vy
amacenados en lugares saparados de los productos alimentarnics, por o qua tiene gran impor-
tancia donde guarde los productos de limpieza. Son muy peligrosos, pues Causan imtacionss,
quemaduras 2 inciuso envananamientos.

b) Matales pesados

Los matales pasados (mearcunio, arsanico, cobre, plomo, otc.) aparecan en los alimentos por la
contaminacion atmosfarica, industrial, de aguas residuales o dal propio suslo.
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Tambien sa han dado casos de contaminacion por bs utensilics de trabajo, como por coccion de
frutos acidos en recipientas de hiermo galvanizado. Sise toman en grandes cantidades son thicos
para el hombra.

c) Residuos de plaguicidas

Suelen aparecer en productos alimenticios de ongen vegetal, como son las frutas v verduras fva
saan frescas, congeladas o desacadas), frutos do cascara y lbegumbire. Los residuos de plagui-
cidazs no solo los encontrare en frutas y verduras sino también pueden encontrarse an
cames de animales alimentados con estos productos contaminados. H usc de plaguicidas
no autorzados puede causar sanos problemas para ka salud.

d) Antibicticos de uso veterinario

Los antibidticos se utilizan para pravenir enfermedades an
los animalas. Si las cames do consumo contienan astas
sustancias, el hombre estaria sometido a un tratamien-
to antibidtico de manera innecasaria, lo que no as be-
neficiosos para su salud.

@) Nitratos

Los alimentos que mas nitratos puseden contener son los vegatales v el agua, como consecusncia
de actividades agricolas, industriales o domeésticas. Las aguas de riego provenientas da pozos
sualen tenar nitratos y nitritcs por filtracion de temras v abonos agncolas. Adomas, las sales de
nitratos y nitritos se usan como aditivos para algunos derivados camicos. Tienan un efacto
cancearigenc an el hombre cuando se trasforman en nitresaminas.

f) Hormonas

Las hormonas sa utilizan para acelerar el cracimiento de determinadas espacies amimalkas. La hor-
mona mas empleada de forma legal es el clambuterol, que todavia esta presante en un 36% de
las muastras en Espafia. Las hormonas causan ofectos secundarios en los consumidores,
CaL=san gravas intoxicacionss como cancer de colon, afecciones da higado, rifionas v laucamia.

Tanto los antibioticos como s homonas deban estar autoizados v no pueden estar presantes an
la= cames an &l momaeanto del consumo.

g) Aditivos

Son sustancias afladidas intencionadamente a un alimen-
10 para majorar sus cualidades organckapticas o con una
finalidad tecnokogica, pero Nno 58 Mejoran sus nutrien-
tes. Su uso debe sar necesano y suU pureza adecuada. No
deben utilizarse para enmascarar alimentos en mal estado
ni prasentar peligro para el consumidor. Los aditivos se cla-
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sifican en funcion de la accion que realican scbre los alimentos an: consarvamtas, colorantas,
aedulcorantas, antioxidantes, potenciadotes del sabor, atc.

La Unign Europea regula el uso de aditivos aeditando listas positivas, de manara que slo
estan parmitidas las sustancias qua fhguran en estas listas y a las dosis que en ellas se
aspecifiquan, s decir, no puaden usarse en las cantidades que NoOsSotros gQueramos.

h) Dioxinas

Las dioxinas son sustancias que se forman du-
rante la combustion de residuos en las inci-
neradoras.

Pasan al hombre a traves do cames de animales
que beban aguas rasiduales o sa alimentan con
pastos contaminados con asta agua. Bl mayor
problemna es su alta estahbilidad, por ko que =sa
acumuia an la cadena alimentaria. Estos com-
puastos fienen una gran varnedad de ofoctos
toxicos en el hombre, como lesiones de la piel,
altoraciones dal higado v sistama mproductor o
CAncar.
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TEMA 4: ENFERMEDADES CAUSADAS POR LOS ALIMENTOS (I1)

1 - PELIGROS BIOLOGICOS Y SUS TOXINAS

Microorganismo: agrupa a un nimero muy diferente de seras vivos Que S8
caracterzan porgue no sevan a simple vista, s0lo a taves do un microscopio.
Los microorganismos son las bacterias, los virus y algunos hongos.

Parasitos: s0n organsmos animaikes o vagetales que viven sobre o dantro
de otro organismo v se dasarmollan a sus expensas. No viven libres an al
medioc ambienta.

Los microonganismos v los parasitos son los agentes biologicos que puaden causar efectos adver-
=05 para la salud. La presancia de astos an los aimentos no indica necasanamente un paligro para
el consumidor, pues no todos kos microorganismos y parasitos provocan enfarmedades an
el hombre. Los animalkes vy 0z vegetaies gue iomamos en la dieta tienen un gran nomeno de mi-
Croorganismos en su superficie v an su intanor, Silas condiciones son favorables puaeden crecer an
el alimanto, altarandolo o no. Si son patbganos, causaran una enfermedad en el consumidor, bian
directamenta 0 a travas de sus oxinas.

2— CARACTERISTICAS GENERALES DE LAS BACTERIAS

Las bacterias son os microomnanismos que con mas frecuancia causan infeccionas aimentarnias.

Sa caracterzan por.
« Bon microscopicas
« Son unicelulares

- E=tan prasontas an ol ara, agua, pial, palo, boca, narz, ufias, atc.
« 34 raproducan por division en dos

* Algunas bacterias pueden defenderse de las condiciones exteriores adversas formando

esporas, que son formas de resistencia capaces do sobravivir incluso an latas da conserva estan-
lizadas.

» Muchas bacterias patogenas, cuando crecen scbre kos aimentcs, producen toxinas que

puaden ser resistentes al calor, por ko que son muy peligrosas, va gue no sa destruyan por la
COCCon.

- Algunas bactarias patbpanas que transmitan los aimentos alteran el aspecto, sabor y aroma de
&s10=; mientras que otras no producan ni mal olor, ni signos de putrafaccion, por ejemplo & Salmo-
nella. Por asto, es de vital importancia para evitar nesgos innecesancs, cuidar i3 buena conserva-
cibn & higiena en el tratamiento de los alimentos.
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3— CONDICIONES FAVORABLES PARA EL CRECIMIENTO DE LAS BACTERIAS

Las bacterias, como cualquier ser vivo, necesitan de unas condiciones adecuadas para que
crezcan, como son nutrientes, humeadad, temperatura adecuada, tiempo y pH adecuado
antre otros factores.

a) Nutrientes

=0n las sustancias que necesitan las bactenas para aimentarsa. Los alimantos de consumo huma-
Mo 30N UNos Nutnantes my adecuados para el desamollo de kas bactarnias.

b) Humedad

Las bactenas necasitan agua para desamollarsa. Los alimentos, por su alto contanido en agua,
son un medio muy adecuado para el crecimiento bacteriano. En los alimantos deshidratados
las bacterias no crecen perc t@mpoco S8 muearan, por lo que cuando éstos sa reconstituyan, [as
bacterias vuelan a multipbcarsa.

c) Owigeno

Hay bacterias que crecan en presancia de oxigeno (asrobias) vy oiras que crecen an lugares
donde no hay oxigeno (anasrobias). Esto hace que las latasy productos envasados al vaclo no
den una total garantia de la ausencia da MICToONZanEmOos patOoonos.

d) Temperatura

La temperatura optima para el crecimiento bac-
teriano es de 372 (temparatura del hombre)
Sin embargo, las bactenas son capaces da cre-
oar entra 5PC v 659C., Pordebajo delos 5°C las
bacterias no muaren, paro sa reproducen kenta-
menta, por 830 an la nevera (0°C a 52C) tardan
mas tiempo an reproducirsa que a temparatura
ambiente (fuera da la nevara). Si el aimanto refr-
gerado sa lleva a temperaturas optimas para al
crecimiento bacteniano, &stas vuelen a multipl-
carse. En el congelador, donde k& temparatura
debe de ser inferior a -182C las bacterias no
3o reproducan, ya gue hace mucho fno. Por
encima de los 805C |la mayoria da las bacte-
rias mueran. Asl, cuanto mayor saa la tampera-
tura de coccibny mMas tiempo transcuma, mayor
sera el numeno de bactenas que musaran.

8
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ZOMNA TERMICA TEMPERATURA CRECIMENTD BACTERIAND
cavenn CONGELACION 185G MO CRECEN
REFRIGERACION 0°C a 5°C CRECEN LENTAMENTE
ZONA DE CRECIMIENTO 5'C & 65°C CRECEN RAPIDAMENTE
CADENA DE CALOR 85°C a B0°C CRECEN LENTAMENTE
ZONA DE MUERTE >80°C MUEREN
a) El tiempo

En condiciones optimas de crecimiento 3a produce una division calular cada 20 a 30 minutos. Por
edo, un =clo microomanismo puede transformarse en mas de mil millonas de MICTooganIsmos an
1an =olo 10 horas.

fl pH

Mida [a acidez o alcalimdad de un medio. En general, las bactenas patbgenas prefieran un pH neu-
tro comio el del agua, aunque pusden crecer a valores de pH igeramente alcalings. Los pH acidos
dificultan al crecimiento de los microorganismos. H limon vy al vinagre son buenos conssnvan-
tes porgue acidifican el medio y dificultan mucho el crecamiento bactanano.

g) Concentracion de salas

La mayoria de los microorganismos no pusdan crecar en presencia da concantracionas altas de
sakes,

Por as0, s salarones conservan los alimentos lbres de bactenas durante mucho tiempo.

Los diferentes métodos da conservacion de kos alimentos sa basan precisamanta en modificar
alqunas o varias da |as necesidades da crecimiento da |as bactarias.

4- AGENTES CAUSALES Y ENFERMEDADES QUE PRODUCEN
Los principalas agentes do toxiinfecciones alimantarias somn:

BACTERIAS: Saimonedaspp.
Lystariamonocytogenas
Clostridium parringans
Clostndium botulinum
Staphyiococcus arous
E=cherichia col

VIRLUS: Wins Monaak
Vinus da la Hepatitis A

PARASITOS: Trichinellaspiraks
Anisakis spp.
Lomibrices intestinaks
Tenia o solitania
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Do todos alios, sa trataran bs mas importantes.

Las bacterias son la principal causa de las enfarmedades
franemitidas por alimentos. Son organismo de tamafo muy
pequefio, necasitamos un MICroscopio para poder varlas.
Algunas de allas sonc

Salmonalla spp.

Es el agente causal de la salmonelosis, que 3on las infeccionas alimentarias mas frecuen-
tes (alrededor del 50% del 1otal). Puede vivir en el tracto digestivo del hombre y animales, asi
como en al huevo, tambien puede aparecer an verduras y frutas.

B hombine puede sar portador v eliminar bactanas por las heces durante mas da un afio, de ahi la
importancia da la impeza de Bs manos. Los alimantos que puaden contenar Salmonealla son:
camas, huevos (en especial la mayoneasa), leche y productos lacteos no tratados.

Las cames se contaminan por contacto con las visceras dal propio animal, por superficies, tablas
da corta, Gtiles da cocina v al uso da aguas no suficientemente tratadsas,

Los sintomas que produce una infeccion por Salimonella son principalments digastivos, pudisndo
inclu=o causar la muarte. Es muy importants evitar el consumo de productos crudos ya que la bac-
teria se destruye por al calor.

Listeria monocylogenes

E= el agente causal de la listeriosis que cursa con fisbre, doloras musculares y trastomos digasti-
vos. Los aimentos se contaminan por las manos sucias de un manipulador con la enfermedad.

Afecta principaimente a la leche, los quesos, |as aves de cormral, ks hortalizas, elc.

Clostridium perfringens y Clostridium botwlinum

Son bacleras gue crecan en ausancia de axigeno, por ko que suelen aparecer en CONservas y
an alimentos envasados al vacio. Ademas, son capaces de formar esporas muy resistentes
al calor.

Cuando las esporas gominan ibeman unas potantes toxnas causando woxiinfecciones alimanta-
nas.

De éstos of mas peligroso e el C. botulinum cuya toxina s uno de Ios venanos mas potentes que
50 Conmoce, v produca la muene por paralisis respiratornia.

Es=ta bacteria podemos encontraria an consanvas vy an alimantos al vacko. Su prasencia produce
qua las latas da consanva v los envasas al vacko se hinchan, por lo gue cuando observemos asto an
allos no los usaemos v o bian los desachamos, o bian 3o los devolviemos al proveedor.

Staphylococcus awreus

Se encuantran a menudo en la nariz, la garganta y las manos de las personas sanas (en las
mucosas). Podemos ser portadores sanos de ellos, eso quiers decar que podemos tenerios en las
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MUCCSES y No tenar sintomas, pero a fravas de la manipulacion podemos pasarios a los alimentos
vy [as parsonas que los ingieran padecar una enfarmedad aimentana.

La mayor pana de oz brotes se producan por la contaminacion directa de los alimantos a traves de
las manos de los manipuladores. Las bacterias se destruyen facilmente por el calor pero sus
toxinas son muy resistentes al calor.

Escharichia coli

Es el agente causal de las colitis hemorragicas. Vive an el intestino del hombra y los ani-
males. Los alimantos sa contaminan por contacto con viscaras do animales, por s manos de los
manipuladores y por aguss no tratadas. Es sansible &l calor por ko que se eimina durante la coccion
de kos alimentos.

Produce nauseas, vomitos, diamea, deshidratacion v temiperatura infenor a o normal,

Otra clase de enfermedades transmitidas por ali-
meantos son las producidas por virus. Los vinus son
un gran grupo de microonganismos que tienan un
tamafio muy pequefio, mas peguefio que e do las
bacterias.

Virus de la Hepatitis A

La hepatitis A a3 la enfarmeadad mas comon de orgen alimentano causada por vinis. Se trasmite
por comtaminacion fecaloral a traves de las manos vy afecta a una gran cantidad de alimentos.

Virus Morwalk

Produce La gastroontaritis viral aguda (inflamacion del estomago v/o intastinos). Es transmitido por
la nuta fecal-oral a travas del agua v os alimentos. Es una afeccion suave y S8 cres que producen
1/3 de laz gastroantaritis de los nifios antre kos 6 v 24 meses. Aunque al agua es |a principal causa
da contaminacion s alimantos tambien estan frecuentermanta involucrados.

Los parasitos que producen enfermeadades transmitidas son mi-
cho mas grandes que las bacterias. Algunos crecan an el tracto
gastroimastinal del hombre v de kos animales pero otros astan an
los tegdos de los anmales utilizados en la alimentacion humana.

Algunos de ellos son:

Trichinalla spiralis

5o trata de un gusand que infecta principalments a las ratas, gue
sa davoran mutuamente vy constituyen la resarva dal parasio. S
los animalas, en aspecial cardosy jabalias, so aimentan de mana-
ra inadecuada con ratas contaminadas, astos gusancs pasan a
=us misculos enguistandosa. El hombre se infecta comiendo
came do cerdo, jabali, caballo, efc., con quistes da niquing,
v ke produce una enfarmedad llamada triquincsis. En el intesting
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humano, las larvas quedan en libertad y pasan al rasto de los tejidos, produciendo una reaccion
inflamatora imponants ¥ su nuavo enquistamiento.

Anisakis spp.

Es un parasito de peces que se ancapsula en al tejido muscular y visceras de algunos
peces vy legan al hombre por i ingasta de pescado crudo o poco cocido parasitazo. Cuando af
hombra sa infecta por Anisakis, las larvas penetran en la mucosa gastrica e intestinal v kas inflaman,
provocando alteraciones gastricas que puaden Begar a la oclusion intestinal. Hay que tenar cuidado
porque el ahumado, la conservacion an vinagre vy 12 salazon igera no matan las larvas de Anisalas.
Sin embargo, se puade garantizar su muerta por congelacion durante mas de 24 horasy por coci-
nado del pescado a mas de 60°C.

En el caso dal consumo de boguercnes crudos, los impiaremos y congetaremos antes do su pra-

paracion duranta 24 horas. Tras dllo, los descongalaremos en refrigeracion v los prapararemos
COMo 58 haca habitualmenta.
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Las reglas higiénicas estas destinadas a proporcionar a los manipuladores unas normas
basicas para conseguir buenos habitos en el manejo de los alimentos.

1 - REQUISITOS DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

En relacion con k& higiene parsonal v los habitos de trabajo, s astablecen unos requisitos da los
manipuladores de aimentos.

Los maniputadoras de alimentos DEBEN:

4. Recibir formacion an higiene ali-
mentaria

b. CGumplir las normas de higiens
an cuanto a actitudes, habitos y
comportamiento

. Conocer y cumplir las normas de |
trabajo de la empresa para garanti-
zar la seguridad y salubridad de los
alimeantos

d. Cuidar con esmero el aseo per-
sonal, llevar uniforme exclusivo del
trabajo limpio y utilzar, cuando saa
neceasario, gomo que cubra el pelo
y calrado adecuado

a. Cubrirsa las heridas con venda-
jes imparmeables

f. Lavarse las manos con agua ca-
liente y jabdn siempre que lo requie-
ra el trabajoy antes de incorporarse a su puesto, después de una ausencia o de cambio de
actividad y secar con papel de un solo uso

De igual modo, durante el trabajo, los manipuladores NO PUEDEN:

a. Fumar, hablar, cantar, silbar, masticar chicle, comer en el puesto de trabajo, estomudar o
toser sobra los alimentos ni realzar cualguier otra actividad que pueda contaminar kos aimentos.
b. Llevar puestos anillos, pendientas, piercing, pulseras, relojos u otros objetos parsonalas
que puadan entrar en contacto directo con los alimentos

Cualquier persona que padezca una enfermedad de transmisicn alimentaria o gque tanga al-
guna patologia que pueda causar contaminacion de los alimentos, debe informar al responsable
del establecimionto sus sintomas para que valore la necesidad de realizar un examean medico y an
CA50 Mecesancos, reemplazarke temporalments de su trabaio en la zona do manipulacion.
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2— HABITOS DEL MANIPULADCR

H manipulador de alimantos deba conocar la responsabilidad que tiana en la prevancion de las en-
fermedadas de tAansmsion alimantana an su trabago. Para ello no son sufickentas [as inspecciones
sanitanzs. Hay que cuidar & higiena parsonaly |2 da su antomo, dasachar habitos torpes v adquinr
practicas comactas que eviten contaminaciones aimentanas, ya que es1as no sa aprecian a simple
Vista y por tanto, no avisan de su peligro para la salud. El manipulador tisne que ser muy exigants
CONsg0 mismo ya que nade va a descubrir esas lorpezas a no ser que sean muy llamativas. Por
aso, debe desterrar an su trabajo pequefios habitos y gestos cotidianos que puadan con-
taminar los alimentos como:

- Rascarse la cabaeza

* Restregarse los ojos

 Tocarse la nariz y las orejas

* Probar los alimentos con una cuchara usada
 Trabajar con las manos sucias

* Fumar, mascar chicle y comer

- Toser y estomudar sobre los alimantos

=i durante al trabago al manipulador s hiera la mano, debe protegarse la henda inmediatamenta
con una cubierta impermeable para que no sa infecte ni contamina los aimentos que prapara. {tinta
+ guante o dedil).

Como noma general, una medida eficaz para reducir la contaminacion da los alimantos as em-
plear, siempre gue Sea posible, utensilios impios en lugdar da las manos. Aungue al prncipio sea
mas lanto, el uso comacto de cubiertos, pingas, papel de estafio, etc., mejora la salubndad de los
ailmentcs. Para evitar nesgos innecaesanos tambien es convaniente No manipular en axceso s
alimentos.

3— HIGIEME PERSONAL

La higiena dal manipulador de aimentos es de maxima imporancia para evitar las enfermedades
de transmision alimentania. En la mayona de os casos, el hombre es el principal responsable
de estas enfermedades, el manipulador es un foco importante de contaminacion para los
alimentos. Por aso, los habitos de higiene parsonal son las medidas mas eficaces para evitarias.

Todos kos progresos en la industria de la aimentacion, sanan indtiles con una actuacion poco hi-
gienica de los manipuladores durante los procasos da elaboracion, conservacion, dstribucion v
SEMVICIO.

E= comvenienta que ka higiene parsonal del manipulacdor de alimantos cumpla las siguientes condi-
Cionas:

Bafio diario, Pelo limpio y recogido, Manos limpias y ufias cortas, El hombre bian rasura-
do, Maquillaje moderado la mujer, Vestuario limpio y en buanas condicionas.
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Bafo

H bafio o ducha diaria es saludable para la persona, porgue se aliminan las toxinas gue producan
las secracionas comporales a traves de k& transpiracion. Es conveniente que &l manipulador de
alimentos se duche antes de comenzar la tarea y despues de realizarla. Con esta practica
CONsaguira un aspecto limpioy agradable en su persona, que infundira segunidad vy confianza an &
clente, adamas con la ducha la carga microbiana de la piel es menor. Es aconsajable utilizar
un desodoranta adecuado evitando un perfume intenso.

Polo

La cabara debe lavarse con frecuencia, ya oue al cuero cabelludo tiene bactenas. Ademas, e
pelo 56 renuava continuamenie y puada conener caspa. Caballoy caspa puaden caor scbre los
aimentos mientras que se asta manipulando v contaminarics. Debe llevarse el paelo recogido y
usar un gormo que cubra toda la cabeza si los cabellos son largos o cortos.

Manos

Las manos son el vahiculo da transmision da garmenas de mayor importancia para el manipulador,
E=ta comprobado que un buen lavado de la medida sanitaria mas eficaz para eliminar las bacte-
Nas que se encuantran an las manos por contacto con el papel higienico, la camea cruda u otros
aimentos, Engeneral, deben lavarse con mucha frecuancia, siompre que haya un cambio de
actividad, v mas vale lavarse de mas que de menos. Las ufias deban llevarse limpias, cornas
¥ 3in esmalte.

Mo es o miemo lavarsa |as manos que enjuagarss las mancs. Por es0, &s iImportante conocar la
t&cnica comecta para realizar esta tarea. Debe seguirsa |a pauta siguiente:

« Levantarse las mangas

« Lavarsa con agua cakanta

- Enjuagarse hasta el codo

- Ltilzar jabon iquido desinfectante
« Capillarse la manos y las ufias

« Enjuagarse con abundanta agua

- Bacarse con papal desechabla

@

Se pueden usar guantes, paro o 3on mas higienicos gue las manos puas, si No astan muy
limpios, pueden sar vehiculo de contaminacion. Deben tener una superficia lisa y sin rotu-
ras, y lavarse con frecuancia como las manos.
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L as manos deben lavarse:

1. Al incorporase al trabajo

2. Después de tocar materias primas presun-
tamente contaminadas: cames, pescados,
huevos, verduras,...

3. Despueés de ir al WC
4, Después de peinarse o rascarse ¢l pelo
5. Después de estormudar, toser o sonarse
6. Despuas de tocarse la nariz o la boca
7. Despues de tocar el dinero
8. Despues de los descansos
9. Después de manipular desechos y basura

La ropa debe ser holgada, de coloras claros, de facil lavado y exclusiva para el trabajo con
objeto de proteger los aimentos de la contaminacion que puede estar presante en o uso dianc. B
calzado comodo y en perfecto estado da impieza.

Cuando =a altama el trabajo de manipulacion de alimentos con ofras tareas distintas, debora cam-
biarsa de ropa.

4— SALUD DEL MANIPULADOR: VIGILANCLA MEDICA

E= convenienta al buan estado de salud del manipulador an lo referente a las enfermedades infac-
Ci0=as que 38 puadan transmitir por los almentos.

Enfermao:
Es el que padece una enfarmedad y muastra sintomas de ella.

Portador sano:

Es al que albarga y dizemina una enfermedad sin padecera.

La infeccion asta ktanta, en fase de incubacion, convalacencia o cromca por lo qua elimina ganme-
nas por haces, narz o boca, sin presentar sintomas de la enfermedad. Estos portadores sanos
son especialmente peligrosos porque pueden diseminar garmenas a los alimantcs que mani-
putan y no se distinguen de las personas sanas.

E= necasario recomendaries que acudan con penodicidad al madico para que valora su situacony
les dé pautas da comportamiento.
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Existen una sene de infecciones especialmenta peligrosas para &l manipulador, que puade conta-
minar los alimentos de wna forma dirocta o indirecta. Estas son:

- Infecciones digestvas

- Infecciones de las vias respiratonas
« Infacciones genitounnanas

- Infacciones de |a pial

E= necasano que & manipulador informe al responsable del establecimiento de los sintomas de
estas enfermedades para que valore & necesidad de realizane un examen medicDd v an caso necs-
sano, reamiplazarke temporaimente de su trabaio en lazona de manipulacion. Si el sintoma es ladis-
maa, la saparacion de las tareas de manipulacion de alimentos no envasados deba sarinmediata.
H manipulador tomara las medidas preventivas que aviten el nesgo de contagio a sus comipalisns
da trabaio v a los alimentos gue manee.

Vigilancia médica de los manipuladoras

Ez al comjunto da tecnicas medicas para identificar el estado de salud de lbs manipuladores vy 0on-
trolar los riesgos de contaminacion de los alimantos que astos manipulan.

Eztas medidas deberan aplicarse da modo que mantangan sin riesgo la salud de los otros trabaia-
doras, la sagundad de los productos que mansjan v no impida a nadie &l trabaio da forma injustifi-
cada.

Loz examenas madicos practicados al parsonal no son suhcientas como Onica medida
pravamtiva, porgue 3ok reflegan el estado da salud an &l momento en Que & practican y pusdan
causaruna peligrosa sansacion de segundad que da lugar a una relajacion de los habitos higanicos
de los manipuladores, que sa considaran sanos. A pasar de todo, estos exameanes realizados de
manara panodica, son necaesanos para avaluar 3 salud del trabajador.

Es importante tomar medidas terapeuticas an los siguientas cuadros clinicos:

- Afeccionas de garganta, narz y oldos

- Infacciones oculares vy de los pampados

- Tosy expactoracion

- Darmatitis, acné, accamas, ...

« Afeccionas digastivas: colitis, diameas, ...
« Hapatitis A

=in embargo, hay enfermedades que a pesar da su aspectaculandad no constituyan riesgo alguno
para el contagio a traves da los alimentos, como el SI0A, [a sifilis, la hapatitis By C, ya que no existe
evidencia entre astas anfermedadas y la actvidad de manipular alimantos; por lo que no tiana sen-
tido hacer controles madicos de aste tipo de enfermedades. En el caso de un enfermo de SIDA,
por sus caracteristicas de inmunodeprasion, debe controlarse exhaustivamente la ausen-
cia de otras enfermedades infecciosas.
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N, ALMACENAMIENTO Y

OS ALIMENTOS

1 - COMPRA R RECEPCION DE ALIMENTOS

Es imprescindible controlar los alimentos en el momento de su recepcion porque al acep-
tarkos, =8 asuma la responsabiidad de todos los que lo han maniputado con antanornidad. Por eso,
asta control debe realz arso an el momento da recibir al producto.

Los alimentos deben comprarse a proveedores autorizados que dispongan de un ndmero
dal RGSA (Ragistro Genaral Sanitario de Alimentos). Munca se compraran alimenios a proves-
dores clandastinos que no esten controladas por la autondad sanitarnia.

H rasponsable de la recepcion de los alimentos debe hacer dos tipos de controles:

« Controles generalas
« Controles espaciales

Controles genarales
a) Los alimentos envasados

« Deban astar limpios, secos y con los pracintos sin rompar

- Con la fecha de caducidad o de consumo preferante en la etiqueta

« Las conservas no deben presantar signos de abolladuras, abombamiento mi coadacion
- Los aditivos alimentarnios llovaran la informacion necesania para su comecia utizacion

b) Loz alimentos no envasados

= Delban tenar buenas caractertsticas organckapticas {color, olor, aspecto, textura)
« Los lotes deben sar homoganeos

Controles espedialas

Algunos alimentos necesitan controles aspacialos, como:

a) Los pescados y crustaceos frescos:

Sa comiprobara ol estado de frascura obsarvando el olor, |2 piel (lisa y escamas pegadas al cuerpo),
ko= opos (brillantes y sin hundir), las branguias (rojas v separadas), kos bigotes (enteros), atc., v la
ausencia de para=itcz. Deben adquirirse preferantemente entercs, an recipientes cubiortos
de hislo y sin agua.

b) Loz moluscos bivalvos:
Procedaran de cantros de expedicion con Hegistro Sanitano y siempre sa rechazaran los da ongan
incierto. Estaran siempre vivos en el momeanito de la compra, con las valvas cemadas.
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c) La came da ave:
5a recomeenda comiprar aves enteras y siempre reifrigeradas.

d) La came fresca:
Deba presantar las caractansticas propias de frascura: aspecto jugoso, conststancia fimrme, ausen-
cia de exxudacion anomal, color rojizo, eic.

a) Los huevos:
Deban tener i cascara entara, Impia v sin defectos, comectamente aetiquetados con la facha
de puasta y de caducidad.

f) La leche y derivados lactaos:

Debora comprobarsa que llegan en vehiculos refiigerados v autonzados para o transporte da mer-
cancias perecederas. Todos daberan astar elaborados a pantir da leches higienz adas. Los quasos
fnescos son productos de consumo inmediato. Si no se elaboran con leches higienizadas, puedan
transmitir la fizbre do Malta.

Mo sa compraran alimentos gue deben conservarsa an o si estan expuesios a tamperatura am-
bienta, ni an cantidadas supanores a la capacidad de almacenamiento y CONSUMD.

Cuando llegue el proveador de productos refrigerados y/o congelados, comprobaré la
tempearatura del transporte y dal alimanto. Si no tienan |2 temperatura adecuads los rechara-
re.

=i la compra sa raaliza an el marcado, los alimentos se elegiran an al siguents ondan:

1. Alimantos gue nNo necesitan consarvacion en frio
2. Varduras, hortalzasy frutas

3. Cames frescas

4. Pescados frescos

&. Productos congelados

2- ALMACENAMIENTD

Los almacenes de productos alimenticios deberan ser frescos, ventilados, secos y con
ventanas y/o respiraderos protegidos con rgjillas que impidan la entrada de insactos y
rosdoras.

H aimacanamienio dabe hacerse de manara que se aviten alteracionas de sus caractenslicas oga-
nolepticas y cualkquier tipo da contaminacion. Para allo:

a) Es necesarno agrupar os alimentos segin su naturaleza, estado v forma do consanvacion par no
suparar |a tamiperatura adecuada de cada producto.

b) Sa establocara un ondan do colocacion an santido vertical.
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Loz alimentos no perecederos astaran dispuestos
en estanteras de forma que no rocen las paredes
ni &l suslo para parmitir la limpieza y la libra circula-
cion del aire, preservandolos de insactos y roedores
y evitando la formacion de hongos.

d) Los alimentos que despranden olores daeban almace-
narsa aislados de los que puedan absorbarios.

&) Habra una clara saparacion entre los productos aliman-
ticios y los productos de impieza y desanfaccion.

f) Hay que inspeccionar panddicaments el estado de los
aimantq::s amacanados retirando los gue no astan an

o) Los alimentos recién llegados sa coloca-
ran siempre detras de los que ya axistan
para facilitar la rotacion, es decir, para avitar
que sa pasen de fecha los que ya teniamos
almacenados.

Resumiendo, cuando lleguen alimentos nue-
V03, sacaremos los antiguos y colocaremos
los nuevos detras, y delante pondramos los

antiguos.

3 - METODOS DE CONSERVACION DE LAS ALIMENTOS

Los productos no perecedancs (careales, lequmibras, frutos secos, eic.) se consarvan a tempearaty-
ra ambienta evitando &l dateriorno de los envasaes.

Los alimantos perecadenos o da corta duracion (came, leche, pescados, efc.) 3on los que prasean-
tan mayor problema de consanv acion ya gue son sustratos nuintivos optimos para e desamodo de
MICIOOMAnSmes.

Loz métodos de consarvacion de los alimantos se utilzan para protegerios de los posibles
agantas microbianos. Los mas utiizados en & industria pam consarvacion de aimentos son

* La salazon:
Lhiliza ka sal para consarvar cames v pescados (bacalao, arenques, Cecinas, jamonas, mo@ama,
Btc)

- La salmuera:
Emplea agua salada con condimentos para ofivas, camaes, elc.
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- El ahumado:
Consarva por la accion antisaptica del humo. Se aplica a cames v pascados.

« El embutido:
Consarva la came picada con salas y especias.

- El adobo:
E= ka adicion de espacias y condimentcs a piezas enteras o trozos de camea.

* La desacacion:
Consarva el producto por accion de una coments do aire v del sol [uvas pasas, ciruelas, higos sa-
Cos, atc.)

« La adicion de azlcaros:

E= otro método da consarvacion de productes utilizadoe para frutas escarchadas, dulce de mem-
brillo, mermedadas, etc. Por su alto contanido en azocar, las memmeladas despues de ablonas sa
consarvaran en &l fngonfico para evitar el desamollo de hongos.

- Consarvas al vacio:

=0 anvasa of alimento en matenal plastico en ausancia de aire para mpedir el desamollo de bacte-
nas asrobias. Una vez roto el vacko, se debe consumir ko antes posible para ovitar detarioros
an la calidad del producto.

T
% Conservadon por calor
1. Productos lacteos

Consista en higieniz ar las leches por accion del calor. En
funcion da las temperaturas utiizadas hay vanos procs-
dimiantos:

» Pasteurizacion:
Calantarmentoa525C durante 30 minuios. Laleche pas-
teurizada se conserva en el frigonfico durante 7 dias.

* Estenlizacion:
Calontamiento a 121 %C durante 3 minutos. La leche esteriizada, s aimacana an lugaras frescosy
protegidos de & Iz durante vanas samanas, sagin indique e envasa.

- Condensacion o evaporacion:
Estas leches, como estan esteniz adas, se conservan en el aimacen al tiempo gque indique el enva-
sa,

« Liohlizacion:
Las leches an polvo, 38 cOnsanan an =acos o [atas bien camadas v en luganes sacos, puas tiendan
a apelmazarsay a enraracorsa.
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2 Consorvas

E= un método de consarvacion a lago plazo, ya que elimina
las bactenias en su totalidad. Consista en la introduccion de
los aimentos en envases hameaticos v su asteniz acion por
accion dal calor. E= do los sistemas mas utiizados.

La 1ecnica 52 ha majorado mucho:

- Estenlizando a temperaiuras mas altas durante tiempos mas
COrtos.

- Recubnendo los intanores de las latas de consarvas con matanales inalterables.

« Liilzando aditivos que protegen al aimento contra 2 cxidacion y el cambio de color.

Se desecharan las conservas cuando:

- Al abrirlas se produzca una salida violenta de liquido y gas
« El liguido aparezca turbio y grumoso

« El alimento este anormalments blando

- Sa aprecie un olor o color extrafio

« La lata esté ennegrecida an ol interior

- Cuando la lata esté hinchada, golpeada u oxidada

Antes de abriras se pueden consarvar a tamiperatura ambiants, pero una vez abiertas, los alimen-
105 QuUe 8S1AN en SU Ntenor, 58 CoNsSarvaran en un envase adecuado, nunca en |a propia latay an

el fmgonfico.

Las semiconsarvas: Son productos enlatados pero no estanlizados. Deban conservarse siempra
en refrigeracion duranie el tiempo que indique el envasa. Un eiemplo de esta tipo de con-
sarva son las anchoas.

Alimentos conservados por accion del frio

E= el metodo de consarvacion mas eficaz, mas facl de aplicar y el que mantane los alimantos an
mejores condicionas. Existen diferantes técnicas segun la temperatura a la que se sometan kbs
alimento:

Refrigeracion
Congetacion
Uhracongelacion

1. La refrigaracion

Consiste an mantener los alimentos de 08C a 5%C. Es al principal método de conservacion
actual porque las bajas temperaturas mantienen las propiadades de los alimentos v detienan la
prolifaracion bacteriana por lo gque aumenia el iempo de consaervacion.



Grupo Scout Nadino MANUAL DE FORMACION DE MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Para cbianer los mejores rasultados:

- B producto debara ser da alta calidad inicial,

- Las carnes, pescados y platos preparados se consarvaran por debajo de los 3°C

- 5 No 38 tiene Mas que una camara de fno, se dispondra de zonas soparadas para almacanar oS
distintos tipes de alimantos, especialmente los aimentos crudos v los productos elaborados,
para evitar contaminaciones cruzadas (evitar que sa pasen contaminantes de unos a otros).

« 5o roalzara un control penadico de la temperatura de todas las instalaciones de fio mediante
termomatros precisos, da facl lectura, colocados en lugares de buana visiblidad o con dispositi-
Vs da rogistio do lemperatura.

2. La congelacion

Consiste en someter los alimentos a temperaturas inferiores a -18°C. Eltiempo de amacana-
mianto &5 limitado, ya gue a estas temperaturas la actividad metabolica continda lentamente, por o
que si los alimentos pasan mucho tiempolmesas) an los congeladores, plerden sus caractensticas
de sabor, color y taxtura (se queman dal fio). Los arncones congeladores tienen una inea roja de
sajuridad qua marca al nivel de almacanaje de los alimantos, ya que por encima de &l no sa akcan-
zan los -18°C.

3. La ultracongelacion

Consista en el enfriamiento rapido de los alimentos. Durante el procaso se forman cristales muy
pequefos en el interor do las células del alimanto que no lesionan sus estructuras. Este procadi-
mianto mantiene mejor ks caractansticas de ios alimentos que la congelacion.

Cadena de frio

Loz alimentos refrigerados v congelados deben mantenarse sismpre a temperatura de
consarvacion, de lo contrario se rompe la cadena de frio, se alteran sus caracteristicas
organolépticas, se disjugan y aumenta ol riesgo de multiplicacion bacteriana durante el
proceso de descongelacion.

La temperatura de consarvacion de los alimantos congelados vy ultracongelados es inferior a-18°C
duranta al transporte en vehiculos congeladores, donda s oparaciones de canga v dascargar do-
ben sar mpidas, v el amacaenamiento en los puntos de venta. Los productos que necesitan rafrige-
racion daban consarvarsa de 0 a 5%C durante su tansporte, amacanamiento v eXposicion.

Existen algunos Indices que parmitan reconocer la intermupcion de la cadena dae fio, comao:

« Coloraciones amarillientas en los pescados :

- Teattura blanda a |a presion de los dedos
- Hoturas y desgamos en los envases
- Envases homedos
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Técnica de congealacion
Para saguir una optima calidad en los productos congelados sa debe:

« Congelar 20l0 los alimentos frascos y an perfecto estado.

- Reguiar ka temperatura del congelador a -18%C o inferior al menos dos horas antes
« Manipular los alimentos lo mencs posible y mantenerios muy impics

« Protegerios de la humedad v del vapor con una emvoltura

- Congelar kos aimentos lo antes posible

« Enfriar los alimentos cocinados antes da congeadarios

Técnicas de descongelacion

La descongelacion lkenta favorecs |a reabsorcion de b humedad por las calulas y proporciona ma-
vor calidad al producto. Se puede dascongelar

- En frigorifico:

Aconsegablo para piezas do un grosor mayor de 2 cm. Este método de eleccidon para todos los
productos an genoral. Sacamos los alimentos del congetadory hos ponamos an la nevera al me-
nos 24 horas antas de su utilizacion, para gue la dascongetacion saa lentay no se rompa la cadena
de fno.

« Directamente al fuego:

Indicado para los trozos pequefics como |as varduras, que estan sometidas a un escaldado previo
a la congelacion.

- En microondas:

Para productos de pequalio tamafio y de composicion uniformae.

- Al chorro de agua fria:

Siempre cubiertos con el envase. Es al menos recomandabla.

- Congelados industrialas:

Siguiendo s instrucciones del envase.

Munca daban descongalarsa los alimantos an sitios calientas, pues se altera al sabar, & textura, el
valor nutntivo y S8 e(ponan a una contamnacion.

4- ENVASADO

Los envasas aimentarios han de ejercar una triple accion protectora:

- Quimica, porque deban impedir o parmitir de forma salectva el paso de alguncs gases como &l
axigena o al vapor de agua.

- Fisica, porque protegen al alimento de la luz, polvo, suciedad, dafios mecanicos.
* Biologica, porgue impiden el acceso de MICroorganismos e Nsectos.
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Los matenales de aernvases de uso alimantano deben procader de indusings autorgadas y nunca
reaccionar con kos alimentos que contienan. De igual modo, los gases wtilizados para envasar pro-
ductos alimenticios deben ser exclusy amente los autonzados, porque asl sa garantiza la inocuidad
de los otros.

Loz amvasas no puadan contenar MICToorganismaos pattgenos ni causantes de alteraciones del
aimento. Por esta razon, es muy importante controlar todo el proceso de envasado desde el alma-
canamiento de los erwasas hasta b salida dal producto ya envasado.

Loz anvasas alimentarios deben estar siempre en perfectas condicicnes.

[ —

La informacion obligatona que debe acompaliar a kos productos as la squienta:

E + Danominacion de venta del producto
« E=tado fisico, cuando pueda inducir a confusion

. -Camidad neta del producto. Lista de los ingredientes

F =7 - Fechade consumo preferents o fecha de caducidad

f“ “ae -Condiciones espaciales de conservacion

- - Modo de empleo, 3000 an caso necesarnio

pmeesnwe = Nomibre, razon social o del fabricante, envasador ovendedory su domiciio
s+ Lote al que partenece el producto aimenticio

O TransroaTE DE PRODUCTOS ALMENTIGOS

Losvehiculos utiizados para transportar los alimantos deben estar siempre limpios y con wnas con-
diciones adecuadas que protejan a los productos alimenticios da la contaminacion. Saran faciles
de impiar y dasinfectar.

H intanor de estos vehiculos se utilzara exclusivamente para transponar alimentos. No 38 parmitira
fransporiar parsonas, animalkes ni productos que puedan contamingar los alimentos o transmitines
olores o saboras axtrafios.

Enalcaso de productos lquidos, an forma granulada o en polvo, se transportaran an contenasdones
especigles, que tengan indicado su uso exclusivo para e transpote de productos alimenticios.

=i 2o utiliza el mismo contanador para el transporte de varios alimantos, o incluso para oiros pro-
ductos no aimenticios, ha de hacersa una impieza profunda entre cada camga.

Para reducr al minimo al riesgo de contaminacion, se han de colocar juntos todos los alimentos que
=ean del mismo tipo, no amontonados, de forma que se pusda asequrar ka libre circulacion da aira y
envitar |la mazcla de oloras y sabores. Los alimentos peracadarcs que ko necasiten, sa transporaran
envehiculos isotarmos o ingorficos, qua deben llievar un tarmdmetro con sistema de registro anun
lugar visibla de su intenor.
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TEMA 7: | IMPIEZA, DESINFECCION, DESINSECTACION Y

DESRATIZACION DE LOS LOCALES

En laz emipresas da aimentacion debe establecersa un sistema de limpiaza y Desinfeccion, Desin-
sactacin v Desratizacion (D.D.D.) programado v paniddico, de todos los locales, instalaciones y
maquinarias para asegurar ka higiene de las actividades que all se realizan. =i todo esta impio v
desinfactado v los alimentos sa manipulan comactamanta, No existira nesgo pam la salud dal con-
SLIMICOT.

1 - LIMPIEZAY DESINFECCION DE LOS LOCALES
Limpieza

La limpieza &5 un procaso en que la suciedad =a disuelve 0 suspande an detergantes v s amastra
por el agua.

Sea limpia utilizando:
Productos adecuados

Un procedimianto comecto
Con un programa de limpeza

a) Productos adecuados de limpicza

En el marcado existe una gran vanedad de detergantes, los mas utilizados son:

- Detargantas igaramente alcalinos:
=0n eficaces para eliminar los restos de alimantos de suskos, paredes, utensilios, atc.

- Detarganies fuartemento Aicafnos
Son muy podercsos para amancar cara, grasa y suckedad atrasada. Se emplean an la maquina
lavapiatos.

- Detargantes neutros:
Son detergantas suEvVes qQue sa usan prncipaimente para el lBvado de manos o suparficies lisas de
escasda suciedad.

S8 usan para quitar NCrustaciones an magquinas o cachamos muy sucios. Si se alteman con detar-
gentas alcalings sa logra la eliminacion do residuos calcarecs. Son muy fuertas v hay que usarios
con proteccion porque pueden dafiar las manos vy la cara.
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-Agantes abrasivos:

=0N compuastos que sa utilizan stlo como ayuda suplamentania cuando ka grasa asta adherida a
una supariicia que ni limpiadoras alcalinos ni acidos la eliminan.

De=spués de usarios, hay que quitar ks restos de detargante con cepillo v abundante agua limpia
porque puaden dafiar las suparficies.

Propeedades do los detergantes. Lin buen deterganta debe:

« 3ar humectante {que moja con facilidad)

- Bar capaz de extraer |a suciedad, mantenana an suspansion y eliminara confacilidad
« MO sar comosvo

« Major =i as desinfectanta

Loz productos de limpieza y desinfeccicn deberan almacenarse en lugares alejados de las
zonas de manipulacion de alimentos.

b) Procedimiento correcto de limpieza
=8 deba seguir la siguiente pauta:

* Pralimpiaeza:

E= la aeliminacion grosera de & suciedad o acondicionamiento an seco. Nunca se dabe barrer
CON Semn por los garmenes que puede depersar. El barrido siempre se realzara en huomedo o
con aspiradora.

+ Limpieza principal:
E= la aplicacion de un datergente adecuado para eliminar |2 suciedad de las suparficias alcarzando
lodos los nncones.

 Enjuagado:
Ez= a eliminacion de la suciedad disuahia en &l deterganta con abundanta agua.

« Secado:
Para secar es cormveniente usar siempre papel, ya que los pafios si no estan extremada-
mente impios, pueden contaminar y ensuciar de nuevo.

&l 58 va a realizar una desinfeccion, debe hacerse entre el enjuagado y & secado final. Es
necesano entoncas eliminar los restos do desinfectante con agua antas de secar.

Las operaciones de limpieza y desinfeccion son distintas aungue complementarias.
Las zonas y equipos da uso comiparido como tablas de cone, fregadaros, recipientas, etc., Necasi-

tan una atencion especial en la impieza por la posible transmision de microorganismos. Las zonas
de dificil acceso, come kas situadas detras y debajo da los homos, caldaras y otros equipos, deban
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impéarse completamente ratirando el mobdiano. Lasvias de desagie se limpiaran penodicamente,
an espacial los anguios, rajillas y esquinas rebajadas.

S8 tendra B pracaucion de usar diferantes Utiles de limpieza en cada zona para evitar el nesgo de
contaminaciones. Particularmente tiene que haber un equipo de limpieza para los asaos.

Al finalizar |a jomada de trabajo deban impearse todos os utansdlios que 3a han utiizado (mesas,
recipientas, elementos desmontables de magquinas, depasitos, etc.). La impiaza 2o har an ausan-
cia de alimentos.

c) Programa de limpieza

Se establecera un programa de limpieza con una frecuencia que estara determinada an
funcion de la suciedad que exista en las distintas zonas.

H programa de limpiaza consistira anc

- Proparacion previa a la limpieza o acondicionamisnto en saco; ratirada de alimentos v desmontaje
do aparatos

« Determinacion del parsonal responsable de limpieza y personal de control

- Dizafio de los métodos de impiaza y dasinisocion a utiizar

- FrecusnciE: homa v dia en que so debea realizar cada trabajo Una vez disefiado ol programa so
dobera cumpir estrictamanta.

Desinfeccid

Consista en aliminar los microorganismos de [as superficies mediante calor o agantas QquUImIcos: los
desinfectantes.

La suciedad dificulta ka desinfeccion porque protege a los gérmenes conira el desinfactanta, por o
que rasulta mas gfectivo realizar la desinfeccion despuas de la limpicza.

Matodos de desinfeccion

- Por calor:
E= al método de desinfeccion mas eficar ya sea con chomos de agua calienta (80°C), o por vapor
de agua a 85%C durante 2 minutos como minimo, El calor actGa sobra los gaémenes desnaturali-

zando sus componantes. Este se wtiza an ol lavavaglas.

 Por cloro hipoclorito de sodio (lejia):

E= un excelente desinfectante, uno da 03 Mas Usados, NO s COS10s0 Y NO dega olor ni sabor si se
usa en concantracionas comectas (da 100 a 200 mg/l de cloro disponible). Suaccion bactencida os
muy amplia ya que elimina las principales bactenas patogenas para el hombre incluyendo algunas
esporas. Paro si sa utiliza an concantraciones altas es comosivo, ataca a los metales. No destnuye la
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matania orgamca de oz alimentos y a5 muy imtants para las mucosas y |a piel del hombra. Mo debe
mezclarsa con productos amoniacales o acidos porgue dasprende gasas toxXicos.

» Desinfectantes-bactericidas:

Ezstos son espectiicos pama el uso alimeantano y tianen total garantia de eficacia. Son mancas comer-
ciales registradas, producto de la investigaciony que astan perfectamente legaliradas. Twnen alto
poder desinfectanta y presantan siamipra la misma concantracion a ko largo del tiempo.

2- LIMPIEZA DE EQUIPOS Y UTENSILIOS

E= muy importante que los glemantos de trabajo estan siempre en perfectas condiciones de uso
& higiene para evitar an todo momeanto que sa produzca una contaminacion cnzada, es decir, o
paso de garmmenas de uncs alimantos a otros por la manipulacion simultanaa de productos de dis-
tinta naturaleza.

Cocina
Para mantener kos fogones sa debe:

- BEvitar que se dermaman kquidos sobre las parr-
lias calantas

« Limpiar diariamenta kos guemadores levantan-
do la rajilia

- Frotar cualquier matera depositada an las su-
perficies vy rebordes

Campana extractora

Los fittros doben Empiarse somanalments con
agua caliente y detergenta v tambian las pare- |
des da alrededor donda s acumula ka grasa. T

Homos

E= recomandable impiar las salpicaduras v kquidos damamados antes do qQue se saequen y quedan
pegados.

Planos de trabajo (mesas, bancadas tablas de corte superficies de manipulacion en general)
Hay que lavarics frecuaentemente y secariog bien. Limpieza a fondo al inal de la jomada.

Pequeiia maquinaria

Las trituradoras vy batidoras deben impiarse con axtremo cuidado después de cada operacion
para evitar contaminacionss crnuzadas. Es major usar diferentas maguinas para la came cruday co-
cinada. Los pelapatatas, contafiambres, heladoras, etc., deban mantenarse engrasados. H bafio
mana de la masa caliente slempre tendra agua para que No 38 quame la resistencia.
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Las freidoras hay que lavarias con agua caliente ¥ detergente cada vez que se cambia el aceite,
enjuagarias con aguay unas gotas do vinagre y sacarnias bien para que no quadan restos de frituras
antenoras.

Litensilios

Los utensiios deben sarde metal o do matariales no absorbantas, sin piezas ni mangos de madera.
5i se fniegan a mano, hay que:

- Clasificarics por orden de suciedad, empeazando por los menos sucios

« Fregarios been por el fondo v 12 superficie con detarganta y agua calienta

- Aclararios con abundante agua comiante para eliminar totalmenta el datergante
« Ezcumirios alejados do otras areas de trabajo

= Bacaros bian con papel

« Guardarios en ammanos limplos v protegidos dal polo

El lavaplatos
Para que al lavaplatos realica bien la impiez a es convaniante:

« Hetrar los restos de comida con capille o ducha do agua
- Colocar adecuadamanta |2 vajilla, sin scbrecargario

« Lhilzar =0i0 el datergente y abrillantador necesano

« Controlar qgue la temperatura no sea inferior a 80°C

IMPORTANTE: los productos de limpieza y desinfeccion deben ser almacenados, alejados
de los alimentos v de las zonas de manipulacion de los alimentos.

TRATAMIENTO DE RESIDUOS: ALMACENAMIENTO, SELECCION ¥ EVACUACION DE BASURAS

La evacuacion comecta de bz desachos en una empresa alimantarna es un proceso de gran mpor-
tancia. Junto a los puestos de rabajo 3o dispondra do suhcientes cubos astancos, do ciame
hermatico y apertura no manual {con tapa accionada con pedal), provistos de bolsas de un
golo u=o0. Cuando &l voluman de residucs lo requiera, so depondra do contenedores especiicos
para su recogida por el sarvicio municipal de basuras.

Los residuos solidos sa recogeran en bolsas de basura de suficiente tamafio y consistancia, y se
retiraran panodicamenta al aimacén do despardicios.

La basura as una gran fuante de contaminacion ya que asta compueasta an 2uU mayor parte
por matera organica, muy favorable al desarrollo de germenes v constituye un foco de atrac-
cibn de insectos v roedores. Por ello, debera existir un cuarto de basuras separado para el
almacenamiento de desperdicios, no s& deberan almacenar en las zonas de manipulacion.
En astos lugares denominados 2onas sucias se extremnaran las medidas de higiena para evitar cual
qQuiar nasgo de contaminacion a las zonas kmpias.
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H cuano de basuras debera tenar contanadonas para salecoionar los distintos tipos de despardi-
ciozy darles ol tratamiento adocuado.

Para evitar la putrefaccion de los residuos organicos seria conveniente almaceanarios an un
local refrigerado, o por o menos bien ventilado, aleja0o de |a zona do preparacion do alimen-
tos, de facil accesoy camado.

Elvidrio, asl como 2l papel v cartan, son matanas reciclablas por lo que s2 dopositaran an contans-
dores aspecHicos.

Los plasticos son sustancias nocivas medicambiantalmente que sa daban tamibien sadaccionar an
contenadores aspacialas,

Los residuns iquidos sa desacharan por desaples conactados a bos sistemas de alcantarillado.
Los acaites de fritura deban da sar colocados an contenaedores espactiicos v retirados por empre-
235 0o recogida de aceitas, va que son un foco de contaminacion importants.

3— LUCHA CONTRA LAS PLAGAS: DESINSECTACION Y DESRATIZACION

Las plagas son invasionas masivas de animales que, por sus caractensticas aspacialas, son ca-
paces de contaminar kos lugares de trabajo, los utansilios e incluso los alimentos almacenados.
Constituyen una ameanaza para kB segunidad alimantaria, las plagas pueden producirse cuando hay
vias de entrada a los locakes vy los aimentos no estan ban protegidos.

Tanto los insectos como los roedores son importantes vectores de enfermedades para el
ser humano.

Las plagas mas frecuentes son las de insectos y roedores.

Los insactos:

=0n Bs moscas, cucarachas, masquitcs, etc. Anidan prafarentamente en lugares calidos v hil-
medos como huacos, grietas, partes bajas de maquinas y refrigeradores. Los lugares donda se
preparan alimantos atrasn gran diversidad do insectos, que algunas vecas logan a datenorar los
productos alimacenados.

Las moscas tienan ka propiedad de desplararse a gran velocidad de un sitio a otro, 3o raproducan
sobre mataria en descomposicion v transportan millones de bactenas an su cuerpo qua pusdan
depaositar sobra los alimantos. Las cucarachas sa alimantan de los restos de aimentos, saken da las
tubsanas por la nocha y viven en lugaraes himedos y oscuros.

Los roadores:

=0n las ratas y kos ratonas, constituyen peligrosas fuentas de infeccion porgue transmitan diferan-
tes bacteras patogenas. Son omnivorcs y dastruyan los alimentos en los campos y en los almace-
nes. Los ratones pueden antrar an los locales en sacos de hanina, en los paquetes con paja, cajas
de carton 0 maderay an s vehiculos.

E=tas plagas s detectan por la presancia de excrementos o de cajonas roldos.
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Dasinsactacion y desratizacion

La lucha contra insectos v roadores debe hacerse aplicando medidas preventivas v procedimien-
tos para eliminar |as plagas:

a) Medidas preventivas:
Las medidas preventivas mas eficaces consisten en impedir su entrada a los localkes de amacana-
rmiantc y manipulacion:

- 3allando todos los huecos de comunicacion con a extenor: conductos do ventilacion, cafionas de
abastecimiento do agua ¥ gas, cableado electrico, desagies, paneles de madera, falsos techos, atc.

- Revistiendo la parta inferior de las puarias con placas metalicas.

-Instalando malkas en las vantanas y puartas da vaven de piastico duro o da otro matenial lavabls.
- Manteniando limpias las instalaciones =sin restos de alimentos, basuras o aguas estancadas.
- Poniando tapas hermeticas a los depdsitos de agua.

b) Eliminacion de plagas:

Lo= medics fisicos de eliminacion de plagas son las trampas, electrocutoras da insectos, etc., y son
muwy segunos si se utilizan en lugares alejados para avitar que los animales muertos caigan sobre
los alimentos.

La gran mayona de insacticidas y todos los rmAticidas quimicos son toxicos al hombre. Los mejores
venenos para controlar a los roedores son kos anticoagulantes, porque son poco 1aKicos para las
personas y los animales domasticos.

La lucha conftra las plagas debe hacerse por personal especializado que utilice los me-
todos adecuados y garantice la no-contaminacion de los alimentos ni la persistancia de
residucs en las superficies, maquinaria y utillaje.

Cuando lega la empresa do plagas debemos tenar todo recogido para que elos pusdan aphcar
los venencs. Cuando acaban nos deben de dejar por escrito el tratamianto que han realizado, los
productos que han utilizado, el tiempo que debo esperar para volver 2 manipular aimentos en o
local, la ficha tecnica de cada uno de los productos utilie adosy |a identificacion del personal que la
ha llevado a cabo.

Loz roedoras tienan faciidad de nmunizarse inginendo pequefias cantidades de venenos, por lo
qua hay que r cambiando de estrategia de emadicacion. Este otro motivo por al que la lucha debe
hacerse por parsonal especializado.

Todos lbs productos insacticidas v raticidas deben estar autorizados para su uso an ka industria
aimentaria, y deban ser colocados adecuadamente. Aquellos insacticidas y/'o raticidas que b ne-
casiten estaran colocados en trampas. Los cebos y trampas para insectos y roedores son
aspecificos para cada uno de allos.

E= muy imiportante desamollar un programa de vigilancia, deteccion v emadicacion da estas plagas,
dea forma smilar al programa de limpieza vy desinfeccion.

Por ditmo, esta prohibida la entrada y permanencia de los ammales doméasticos en las empresas
aimentarias.
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H R.D. 852/2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios, establoce las
Mormas da Higiena Relativas a kos Productos Alimanticios an las distintas fases, dasda
la compray recepcatn hasta suventa o sanicio. Durante aste procaso, las emprasas
del sactor daban realizar actividadas de autocontrol que detecten con faciidad los
puntos de resgo que pusdan contaminar los aimentos.

Uno da los puntes importantes para consaguir aimentos saludables es que los
locales por donde circulen los productos alimanticios astén limpios vy en buan estado.
=oagun este Real Decreto, las caracteristicas de las instalaciones, equipos v utansilios
para cualquier amiprasa del sactor alimentano son:

1 - CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

El diselio y distribucion de una empresa del sactor alimentaric sa hara teniendo en cuenta la
actividad concreta que 2l s realiza para facilitar la impiaza y el buan estado de [as instala-
ciones.

Loz locales deboen tener capacidad suhciante para realzar las distintas actividadeas, con
zonas diferenciadas para la recepcion de alimantos, almacan, manipulacion do materias pnmas
v productcs elaborados, etc.; v reducir el nesgo de contaminaciones cnizadas.

Para avitar una contaminacion cruzada hay que se-
guir el prncipio de mancha adelanta, que consista
an hacer una estricta separacion entre las operacio-
nes inciales de almacenamiento y proparacion da
las materias primas, v la fasa final de manipulaciony
consarvacion da los alimentos ya elaborados. Para
elo, =2 necasita disponer de araas soparadas v em-
plear equipcs y utensilios diforantas para ol manejo
de alimantos crudos v elaborados.

Un alimento limpic debe ir siempre a zonas limpias y nunca retroceder hacia las zonas de
desbrozado y descamado (zonas sucias).

Ezta tecnica de marcha adalanta es un principio basico para obtener alimantos salubres,
Cuando la deposicion de los locales no pammita una diferenciacion dezonas, delba habar una sepa-

racion an al tiempo de manipulacaon de alimentos crudos y elaborados, despues do una mpiezay
desinfaccion de las manos, de los operarios, de los equiposy utansdios.
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Para ello, el disafio dal local ha de tener en cuenta el Principio de marcha adelante para evitar
contaminacionas por retroceso del alimento hacia zonas sucias. Pam asto, las zonas y egui-
pos usados en la preparacion do alimentos crudos estaran separadas de las zonas an las que se
manipulen aimentos cocinades. H fluo de trabajo sera tan ineal como sea posible, los productos
crudos pasaran ideaimente por una inea directa dasde al araa de recepcion hacia el aimacan, pre-
paracion, cocinado y sanicio hasta el consumidaor.

Loz locales deben tener pilas diferentas para el lavado de los alimentos v 12 limpieza da os instru-
mentos da trabajo, ambas con agua potable caliente v fria.

Loz lavamanos estaran equipados con pedal u otro sistema no manual, agua calienta,
jabon desinfectante y toallas de papel. 5o instalaran suficientas lavamancs en las diferentes
areas de la cocina. No se recomianda los secamanos por aire circulanta que pueden transportar
particulas y contaminar alimantos y equipos.

Las paredes deben ser lisas y de facil limpicza, de colores claros y sin relieves. Seran de
material impermeable, no absorbente y no téxico. Es recomendable gue saan baldosines con
esquinas redondeadas para facilitar el acceso, libres de dasconchones vy grietas, donde se acu-
mula la suciedad y proliferan insectos v gémanas. La altura da los baldosines sera adecuada a
las oporaciones que se reabcen en cada zona. Las zonas de contacto entre paredas y sualos
tendran las esquinas redondeadas.

Los suelos deben ser lisos, impaermeaables y de facil limpieza, no absorbentes, no toxicos,
resistentes, no resbaladizos y de color claro. Mo daben presantar roturas. El gras, semigres y
termaz 0 son los mas adecuados ponue relnen estas caractansticas. Lo ideal es que tangan una
pequelia inclinacidn hacia el desagile, para facilitar la eliminacion de liquidos. H fluio de
agua debara de ir do zonas impias a zonas sucias para evitar que el agua queds estancada. Silas
instalaciones son adecuadas, esta Impieza sa puade hacer Con mangueras a presion.

Los desagiles daben estar cubiertos con rejilla para evitar la entrada de animales. (Insec-
tos, roedoras)

Los techos daben sar lisos, de colores claros y con esquinas redondeadas para facilitar
la impieza del polvo y la suciedad. Tanto los techos como los falsos techos deben impedir la
acumuiacion de suciedad, evitar la condensaciony la formacion de mohos.

Las vantanas y cualquier otro huaco que comunique con &l exterior deban tenar telas me-
talicas (mosquiteras) para impedir la entrada de insactos y roadores. Han de sor faciles de
desmontar para facilitar su limpiczz. No debe abrirse durante la manipulacion para avitar que
los alimentos se contaminen por corrientas de aire.

La ventilacion debe ser adecuada para evitar corrientas de aire que transportan germeanas
desde zonas sucias (aseos ¥ basura) a zonas limpias (praparacion, distnibucion, etc) y onentada de
manara que no pasan los olores a la sala.

La iluminacidn sara suhcienta para poder obsarvar bian todas las posibles iregularidades.
Sera blanca y estara protegida para evitar la caida de cristales.
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Las puanas seran faciles de impiar y de desinfectar, de superficies impias v no absorbentes.

Los planos de trabajo deben ser lisos, de materiales imparmeables, no absorbentes ni toxi-
cos y de facil impieza. Samn resistentes a la comosion, a un lavado v desinfectado frecuanta, a
los golpas, coras ralladuras, distorsionas y descomiposicion. Los mas recomendables son los de
acern noadabla, aunque pueden utiizarse olros metales, de ceramica, de plastico y de cauchos.

La madera y otros matenales absorbantas no deben utiizarse para las superficies, salvo que hayan
sido tratadas y autorizadas para este fin. Si seva a conar alimantos da alto riesgo deben utilizarsa
tablas de polipropilano o de un material samejante, ya gue tiene la suparficie lisa y asto haca gue
=a limpien v desinfecten con faciidad, aungue alguncs sa agnetan o rayan, lo que haca mas dificl
=u limpieza.

Los sanitarios deben ser exclusivos para el personal manipulador, alejados v sin comunica-
cibn directa con los locales donde sa manipulen alimentos. Dispondran de suficiantas inodoros de
cistema conectados a un sistema de dasagle eficaz.

E= convenionta qua haya duchasy vestuanos para el personal.

2— CARACTERISTICAS DE EQUIPOS Y UTENSILIOS

Todos los equipos y utensilios gue antren an contacto con los productos alimenticios daban
estar siempre limpios. Seran de materiales:

- Inoxidables

- Resistantes a golpas, corte, dasCoMPoscionas, eic.

- Mo absorbentes (Mo podra usarse madara O mammol)

- Capacas de soportar usos repetidos vy lavados frecuentes sin perdida de sus caractansticas ornl-
ginalas.

- Qe no transmitan a los aimentos sustancias txicas o susceptibles de contaminacion, ni tampo-
co olores o sabores. No 3o utilizaran cuchillos en mal estado, ni platos desportillados.

Para faciitar la limpieza v desanfeccion completa, los equipos y maquinaria deben tener unos
requisitcs comunes:
- Deben ser curvados, adosados antre allos, con unionas estancas

- E= bueno que los equipos se desmontan con facilidad para parmitir la limpieza y desin-
feccion de todas sus piezas

* Los equipos pesados y la maguinaria pesada no deben fijarse al suelo ni a la pared. Es
conveniente que tengan ruedas con frenos para moverlos facilmente, si esio no es posible,
estaran colocados con la suficiente saparacion pam poder limipiarics comactamente.
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TeEMA o: CONTROL DE CAL I:'--f- D I:"E | OS5 ALIMENTOS:

SISTEMA APPCC

1 - CALIDAD. CONTROL DE CALIDAD

Calidad a3 la fabricacion sin defectos. La calidad de un alimento &3 3u capacidad de propor-
cionar seguncad, nuincion v aceptablidad por el consumidor v por tamto, condiciona su valor co-
miercial.

Controlar as medir, compara o gue as con lo que debe sor respecto a una base da referancia

H control da calidad es una actividad industnal que persigue el mantenimients de k& calidad a ni-
veles adecuados a las exigancias dal consumidor a kB vez que una mejora an la remtabiidad de
fabricacion, a basa de:

« Control de matarias primas

- Control del proceso de elaboracion
- Control del producto terminado

Ezle procaso dabe realizarse siguiendo la normaitiva del Reglamento (CE) ndm. 852/2004 dal Paria-
mento Europaoy del Consejo, de 29 de abnl de 2004, relativo a la higiene da los productos alimen-
ticios, de acuardo con los principics del matodo Analise de Peligros v Puntos de Control Critico
(APPCC). Este método se basa en consaguir un sistema preventivo para garantizar la cali-
dad final da un producto alimenticio.

2- HISTORIA DEL SISTEMA APPCC

H Reglamento an al gque 3o establecen las normas de higiens relativas a los productos alimenticios,
estipula que las empresas del sector alimentano daben establecer sistemas da autocontrol gue
garanticen un examan de kbs riesgos en las diferentes fasas de elaboracion de sus productos. Su-
pone un cambio de filosofia, ya que se considera qua no es posible un estricto control de la calidad
aimentanra basandosa =oko en el producto terminado. El APPCC es obligatorio para todas las
empresas del sector alimentario.

El sistema APPCC, aninglas HACCP, nacid en Estados Unidos anta |a necasidad de garantizar la
cahdad final da los aimentos destinados a un programa espacial dal Ejercito v la NASAL La tacnica
la desamollo la comipalita Fillsbury an 197 1 y rataba de garantizar al cien por cien que los alimentos
utiizados en la mision espacial estuviaran libres de microorganismos patdgencs, que pudieran oca-
sionar una enfarmedad a los astronautas y el consiguients fracaso do la mision. La idea fua poner
meétodos atternatvos al control ciasico del producto final v dio como resultado un alto grado
de garantia de inocuidad del producto alimenticio terminado, ya que hjandonos solo an al
producto final no garantizamos el control de calidad.
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- PRINCIPIOS DEL SISTEMA APPCC

Lo= siste principics del matodo APPCC estan reconocidos inter-
nacionalmenta y

pubicados an al Codex Almentanus, asi como an el Nacional Ad-
visory Comita on

microbiciogical critenia for foods. Estos principios son:

1. Analisis de Peligros y Valoracion de su Gravedad

Bl analisi= de peligros consista en identificar aqualics nesgos cuya aliminacion o
reduccian es necesarna para suministrar alimentos saguros. Esta valoracion debe tenar
en cuenta las consacuencias para la salud del consumidory su gravedad.

Los peligros que puaeden prasantar ios alimentos son kbs contaminantas fsicos
lespinas, pelos, cristakes, ...}, quimicos (restos de plaguicidas, metales pesados....) Y

bickagicos (bactenas, oxinas,...).
2 Determinacion de los puntos de control critico: Punto critico (PC)

Punto Critico @2 un lugar, una practica o un procedimiento an ol que 38
puadea ejercar control sobre uno o mas factores, an ellos puede aparacer un
riesgo inacaptable para la salud del consumidor y la economia o la imagen de la

empresa.

Mo todas las fases son puntos criticos, solo aquelas cuyos controles supiman o
aliminen los peligros.

Por ajemplo: la fasa de coccidn a3 un Punto Critico, va que el control da [a
temperatura de coccidn va a evitar la prasencia de bactenas en los alimantos.

3 Especificacion de limites criticos

Ln bmite critico as &l valor que difarencia la aceptabiidad da la no aceptabiidad
an una determinada fasa dal proceso. Es ol valor a partir dal cual existe nesgo para la
salud dael consumidor an ol punto critico.

Tipos da imitas criticos:
- Fisicos: temperatura, tiempo,...

= Quimicos: sal, pH, clor,...
« Microbickigicos: mohos,...
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Ln kmite cntico dabe cumplir dos caractensticas:

+ Podersa vigilar rutinariamente
« Podarsa resolver de nmediato

Por ajpmplo; para la refigaracion do alimentos, el imite critico as 39C. =i sa supora asta tamperatu-
ra puade comerzar al craecimianto bactanano.

4. Sistemna de vigiancia

Consiste an B comprobacion sistematica de que los puntos Criicos S8 encuantran dentro de los
imitas criticos v do que se astan aplicando las medidas preventivas establecidas. La vigilancia
consiste en la cbsarvacion visual, valoracion sensorial y determinaciones fisicas, quimicas
y microbiologicas {analiticas). Mo tene porgué ser diana, pero su frecuencia debe ser suficiente
para garantzar que el Punto Critico esta bajo control.

Un ejemplo seria la toma de muestras de superficies para comprobar que el protocolo de impieza
y desinfeccion a3 al adecuado.

A Toma de medidas corractoras

Cuando se comprueba que s han superado los limites criticos y que los alimentos no
satisfacen &l control de calidad, s& aplicaran las medidas comactoras que evitan que al

alimentos llague an estas condicionas al consumidor.
Por gjomplo: Cuando la temperatura de |la camara supera los 3°C, depandiendo de ke subida de
lemperaturay dal tiempo que leve fuara da control, se debora:

- Enfriar rapidamente el producto
« Rechazario

& Verifircacan dal sistama

E= un sistema de autocontrol para comiprobar gque e matodo APPCC asta funcionando comecta-
menta, an & que se pusdan emplear 1&Ccnicas de analttica tradicional.

7. Registro de datos

Se tendra un registro en el gque se iran anotando todes los datos relativos a los principios
anterioras y su aplicacion.

Las amprasas del sector alimentanio deben establecer sistemas de autocontrol que garanticen un
examen da los nesgos en las diferantas fases do elaboracion da sus productos,

H sistama APPCC a3 un programa integral v sistamatico de identificacion de peligros, evaluacion
de nesgosy astablecimiento de méetodos praventivos par el control de los posibles deterioros de
la salubridad de los alimantos en la cadena alimentaria
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TEMA 10: Al FRGIAS ALIMENTARIAS Y LATEX

1 - INTRODUCCION

Cada vez es mas frecuente, desde el ambito de la produccion alimentaria, el tener que dar respuas-
1a a s demandas de un sector do la poblacion con necesidades alimenticias especificas. Encual-
qQuiar sactor alimentarnio, puade darsa el caso de que s2 requicra la elaboracion de algan aimento
an al Que, unas vecas por una cuastiin de alengia a uno ovanos grupos de aimantosy otras veces
por una cuastion de intolerancia, deberan modificarss los ingredientas de la elaboracion e, incluso,
en akgunas ocasionss, Ios procesos de produccaon.

Por ofra parte, ante al creciante aumento an ol sactor alimentarnio del uso de objetos fabricados
con latex, principalmeanta guantas, e necesano tomar kas medidas oportunas para poder avitar la
alergia, ya sea por contacto, inhakacion o ingestion de parficulas del mismo, a un sector da la pobla-
cibn, que ya ronda el 1%, medianta su sustitucion por otros maternakas iNocuos.

Por todo allo, v ante al indiscutible derecho que todas las personas tienen deracho a que 38 les pro-
porciona una aimentacion sagura, es preciso conocar los aspactos basicns necesancs pam poder
producir los alimentos demandados por dichos colecives con necesidadas alimenticias aspacifi-
cas o alergicos al latex, asagurando, en todo momento, |a insdstancia de niesgo para su salud.

2— LA ALERGIA AALIMENTOS

La alergia a alimantos as una reaccion exagerada dal organismo ante un alimanto ([alemgano)
que a= bien tolorada por el resto de individuos. Esta reaccion esta producida por un mecanismo
inmunologico kamado IgE inmunoglcbulinas tipo E). Es una anfermedad que afecta a un 2,5% de
la poblacion general v 2 un 8% de los menores da 3 afios.

En la poblacion general, el onganismo crea anticusrpos defensivos contra virus, bactenias, etc., que
efectivamants, constituyen una amanaza para al. En las parsonas alérgicas, so producan, ademas,
anticuerpos especiicos llamados IgE (Inmunoglocbulina E) contra las sustancias que detecta como
extrafias. Es una respuasta indtil, puesto que no sara necesaria la defensa frente a estas sustan-
cias inofansivas, adomas do ser parjudicial porgue, debido a asa defensa, se liberan histaminag v
otras sustancias que son &S que ganaran la enfarmedad akargica.

Los sintomas puaden aparecer, de manera casi inmediata, al comer o tocar el alimanto, o
inhalar sus vaporas de coccion, ain en cantidadas minimas, y puadan afectar a la pisl (urcana,
rojez , hinchazon), aparato digestivo (vomitos, dolor abdominal), aparato respiratono (asma, dificul-
tad respiratona, rints) 0 & todo ol organiesmo (anafilaxa, que puede provocar |a musarie),

Hay que tener en cuenta gue un mismo aargano alimentano no produce los Mismos sNtomas,
ni 2on la misma intensidad, incluso en la misma parsona. Por allo 38 dabara tenar an cuenta que,
aunque las reacciones sufnidas con antenondad fuaran leves, Ias que sucadan an &l futuro pusdan
sar mas importantes.
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3— ALERGIAAL LATEX

H latex ez al bquido lechoso que sa obtiena dal &rbol del caucho por “sangrado”, medianta incisio-
nes gue s raalizan an su coneza. Adecuadaments procesado, sirve para la fabricacion da guan-
tes, gobos, presarvativos, neumaticos, suskas de zapatos, sondas y hasta 40.000 objetos da uso
habitwal o sanitano.

La alergia al latex se produce cuando una persona reacciona exagaradamente al contacto, ingas-
tion o inhadacion de pamiculas de caucho natural, contenidas en estos objetos. Las macciones
puaden sar lovas (erupcionas, urticaria, picor, Bgnmeo, eic.) o graves (angioedeama, mareo, hipo-
tensicn, dificultad respiratonia, chogque anafilactico). Pueden producirsa sin contacto directo con
el obato de latex; asi por gemplo, permanacer en una sala donde hay globos hinchados o ingarir
un aimento manipulado previamanta con guantes de latex es suficianta para desancadanar una
FEACCon grave.

H nomero de parsonas afectadas por dicha alergia as el 1% de la poblacion general, porcentaje
mucho mas elevado en parsonas que tienan contacto frecusnta con objetos de latex: pacientes
multiHntervenidos, con aspina bifida, personal sanitario, trabajadores que USan guantas do latex,
etc. Ademas, hasta un 50% de los albricos al latex lo son tambsan a detemminadas frutas como
platano, castafa, kwi 0 aguacate. Esto parece debersa a la smilitud entres sus proteinas y las del
latex.

Tratamianto y prevencion

Aungue eeasto ya una vacuna frante al ltex comercializada en Espafia, sigue siendo necesaria la
prevencidn, evitando cualquier contacto con productos que contangan [atex.

4 wroLemmcis avENTARS

E tamino de alergia a menudo se confunds con el da
intolerancia por lo gue comviensa precisar que No &s lo
mismo una alergia alimentana que una inclerancia ali-
mentarna.

La Imolerancia alimentana 38 puada dafinir como una
condicion an la que sa producen efectos advarsos (no
producidos por IgE) tras ingenr un aimento en concrato
0 un ingrediente del alimanto alaborado.

En el caso de la intolerancia, la reaccidn es menor que an al de una alergia clasica v la per-
S0Na N0 &5 conscianta de gue 38 ha producido dicha intolerancia puesto que no se manifiastan kos
sintomas de una manera rapida. Los sinomas pueden aparccar mas lentamente y por aso No sa
as0cian a algo ingando vanas horas antas o a un alimanto ingendo do manera habitual. Por dicha
razon, |la intolerancia alimentaria es conocida, tambien, como alergia escondids”
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Miantras que k&= parsonas que tienan realmente alergias aimentanias necesitan generaimanta ali-
minar &l alimanto causanta de su dieta, las parsonas que sufran una intolarancia pusden ConsuUmir
pequefias cantidades dal alimento o dal comiponanta alimanticio, Sin gue e den sintomas (max.
20 ppm o mg'ky, en el caso del gluten), excepto an el caso de personas con gran sensibiidad al
gluten.

Las intolorancias alimantarias mas habiuales son las producidas por la lactosa y el glutan, asta
uitima conocida como ki enfermedad celaca.

5— LA ENFERMEDAD CELIACA

La Enfermedad Celiaca (EC) es la mas frecuente de las enfermedades gastrointestinales,
consistente en una intolerancia pamanente al gluten de trigo, cebada y centeno (proba-
blemente tambien de avena) que sa caracteriza por una reaccion inflamatona en k& mucosa del
intastino delgado.

Cuando una parsona ceflaca ingiera gluten, suU cuarpo ko reconoce, por ermor, como algo extrafio
quea dabe ser eiminado, por ko que genera uncs anticuerpos que dafian |2 pared intastinal provo-
cando k& desaparicion de las vellosidades intestinales v dificultando la absorcion de los nutrisntes.
Al glimanar al giutan de la dista, al intastino sa regenaeray los sintomas desaparacean.

La enfermedad celiaca no es una alergia al gluten sino una ntolerancia permaneante al miemo. Se
trata, puas, de una enfarmedad cronica, por lo que el consumo de glutan debora excluirse durante
toda & vida.

El Gluten

H glutan es una protaina que e ancuentra, combinada con el almidon, en la semilla de algunos
careales como el trigo, la cebada, el centenoy la avena. El glutan es el responsable de la elastici-
dad de la masa de hanna, dandole la consistancia olastica y esponjosa a los panes v a las masas
homeadas.

H gluten se pueda obtenar a partir de la harina de trigoy otros
carealkes, l[avando el amidon. Bl producto resultanta tandra una
lextura pogajosa y fibrosa parecida a la del chicle. Por este mot-
V0 83 apreciado en alimantacion por su poder espesanta.

En el homeado, al giutan es el responsable de que los gasas
de la farmentacion quedean ratenidos an al intenor de la masa,
haciendo gue esta suba, impulsandola hacia amba. Daspuss de
la coccion, la coagulacion del gluten es responsable de gue al
bollo no se dasinfle una vez cocido. ®
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Tratamianto de la Enfermeadad Caliaca

H unico tratamiento aficaz es una Dieta Sin Glutan {DSG)durante toda lavida. Con alla sa consigue
la desapancion de os sintomas v la recuperacion de las vellosidadas intastinales. Por tanto, hay
qua excluir de |a diota el tIngo v su amidon, cebada y centeno, estableciando un consumo prafaren-
te da alimantos naturales: cames, huevos, kachaes, pescado, legumbras, frutas, verduras v ceraales
sin gluten como el mak o el amoz.

Actualmente existe una oferta impontants de productos especiales sin glutan que van desda kB ha-
rina da corcales parmitidos, para la elaboracion casara, hasta una amplia gama de panes, pasias,
pizzas, pastelas, galletas, becochos, elc.

6— PRINCIPALES ALIMENTOS CAUSANTES DE ALERGIAS

Los alimentos mas habituales implicados en la alergia alimentaria son los mas consumi-
dos: lache, huevo, pescado, marisco, legumbres, frutas, frutos secos y cereales, ya sea
&n su forma natural o como ingradiente, componanta o aditvo de cualquier producto elaborado.
También puade producirse alergia alimentaria al consumirse pescado marino contaminado
con el parasito llamado anisakis.

La alergia a proteinas de la leche y la alergia al huevo son las mas frecuentas en kos nifios.
En los adultos, ko son |a alergia a frutos secos, frutas y hortalizas.

EL USO DEL LATEX EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

H latex s una sustancia muy frecuante en nuestro antomo. Se calcula que unos 40,000 productos
de uso cotidiano contisnen Btex. Asl, antre los de uso mas habitual, aungue s dificil identificario
puasto que no consta an el etiquetado sa podrian safialar los chupsates, tetinas, celo, gobos, balo-
nas, prendas deportivas, praservativos, aliombrila de ordenador, fundas protectoras de mandos
a distancia etc., y antre los de uso sanitanio, guantes, sondass, cataterss, suerns, asparadrapos,
tiritas, atc.

Entre la poblacion de rnesgo a sufnir alergia al latex se ancuentran los trabajadones que Usan guantes
de latex en sus respectivos puesto de trabajo, como pueden sar los manipuladores de aimentos y,
por extansion, todas las personas que consumen los aimentos manipulados por dichas personas.

H marco legal vigenta, ya sea a nivel suroped o a nival nacional, no manciona la necesidad de usar
guantes para praservar la higiena de los alimeantos. Establece como medida de higiensa el lavado de
manos, al recogido da palo, la proteccion da herdas con apositos an caso de tener alguna henda,
pero en ningon caso los guantas. Ademas, recientementa la Agencia de Segundad Alimentana v
Mutricion AESAN ha emitido la recomandacion de evitar al uso de guantas de latax en alimantacion
para avitar el nesgo da reaccionss an consumidores albrgicos y para avitar también k& sensibilza-
cion de los propics manipuladores de alimantos.
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=in embargo, el uso de guantas -y principalmente da latex— a5 una practica frecuanta en todo el
crcuito alimentario; an alguncs casos, allo responde a una necesidad real de proteccion de la piel
del trabajadory, enotros, sa utiizan emneamants para una mejora de la higiena en la manipulacion
de los alimentos.

E= por esta razon por k& que todo el personal relacionado con 2 produccion o sevicio de alimentos
v bebidas debeara tener el maximo cuidado da no usar, ni tener CoNtacto, con ningun objato gue
puada tenar latex en Su comiposicion.

El uso de guantes de latex para la manipulacion de alimentos debera ser sustituido por al
adecuado lavado de manos y, en caso de sar necesanio v sagun recomendaciones de la Acada-
mia Espafiola de Dermatologia v Venareologia, por guantes routiizables de nitnko para el procesa-
mianto de cames, aves 0 pascados, ¥ guantes de polistileno (plastico transparanta) en el ambito
dea la restauracion.
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TEMA 11: PARTE ESPECIFICA COMIDAS PREPARADAS

1 - MANTENIMIENTO DE LOS ALIMENTOS

Loz alimantos qua sa reciben para su manipulacion puaden astar contaminados por microorganis-
mos procadentas de su ongen o de los procasos a los que 38 ha sometido. Estos microornganismos
puaden sobrevivir en los alimentos si no estan bien cocnados o se consumean en cnudo. Por aso,
los alimentos deben mantenarse comactaments.

Contaminacion cruzada. Principio de marcha adelanta

L as?

Es la producida, desde un alimento crudo, portador de germenas patdgenos, a otro elabo-
rado y listo para el consumo.

£00mo se produce?

H aimento elaborado se contamina a traves de utensilios, maquinania, planos de frabajo, ropa o
manos dal manipulador,

£00mo se praviana?

Para evitar una contaminacion cruzada hay que saguir el prncipio da marcha adelanta, que con-
siste en hacer una esinicta saparacion antre las operaciones iniciales de almacenamiento v pra-
paracion da las materias primas, y la fase final de manipulacion y consarvacion de los aimentos
va elaborados. Para allo, se necasita disponar do areas saparadas y emplear equipos y utensilios
diferantes para el manejo de alimentos crudos y elaborados.,

Un alimento limpio debe ir siempre a zonas limpias y nunca retroceder hacia las zonas de
desbrozado y desescamado (zonas sucias).

E=ta tecnica de marcha adalanta s un principio basico para obtener alimantos salubres.
Cuando la deposicion de los locales no pammita una diferenciacion de zonas, debo habar una sepa-
racitn an al tiempo de manipulacion de alimentos crudos y elaborados, despues de una impieza y
desinfaccion de ks manos, da los operanios, de kos equipos y utanslios.

De modo especial, se puads adoptar madidas preventivas an algunos productos:

« Huevosy dervados
- Pascados y marscos
< Cames
-Verduras v horalzas
- Frutas
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2 - ALIMENTOS CRUDOS

Mantenimiento de huovos y derivados

Sa rechazaran para al consumo los huavos:
- CQue tengan |3 cascara mota o sucia }
« Que no lieven fecha de caducidad v arvasado .

Daben de lavarse justo antes de su uso bajo al grifo de agua comiente v luego sacaros con
papel.

Los huevos frescos sa consenvan de O a 290 por un penodo meximo de tres samanas

Las mayonesas =on aimantos muy nutnivos elaboradas con huevios crudos donde la Saimoneda y
otros garmenes s multiplican con gran faclidad.

Como medida preventiva para avitar toxdinfeccionas alimentarias causadas por la Saimonela, la
Consajeria de Samidad y FOSUM publbicaron la Orden de 18 de enero de 1990, gue cbliga a los
establecimientos de restauracaon a sustituir el huevo por ovoproductos pasteurzados en la prepa-
racion de mayonesas, salsas v cremas de elaboracion propia, excepio cuando astos alimentos e
cocinan a mas de 75°C.

El uso de ovoproductos no garantiza que el alimento se vuelva a contaminar en &l trans-
curso de su manipulacion, por ko gue se trataran con las mismas medidas higenicas gue las
mayonesas v salsas elaboradas con huevos frescos.

Sa recomiianda siempre el uso de mayonasas ndustrializadas que levan consaervantas, aungue
una vez abiernas se deberan mantener tapadas v en raffigeracion.

Las cremas y natillas deban conservarse con especial atancion pues constituyen una de las vias
mas frecuantes de toeanfaccion alimeantaria. Para evitario se deba extramar la higiene en la manipu-
lacion v conservarias en fiigonfico hasta el momento de suU consumo, por un penodo maximo de
veinticuatro horas.

Mantenimiento de pescados y mariscos

Loz paescados deban consarvarse an frio, perfectamente
limpios de escamas v visceras, y tapados para avitar que
contaminen o transmitan olores al resto de alimentos.

Los marscos so detenoran tan pronto o mas que al pesca-
do, porque suslken vivir en aguss poco profundas cerca de
las costas, donde sa contaminan por aguas residuales. Por
250 NUNCA 0 doejaran a temperatura ambiente mas que &l
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tiempo estrictameanta necesano. Los pescados y Manscos 5o contaminan con mucha faciidad por
laz manos del manipulador v por los utansilios.

Mantenimianto de carmes

Las cames deben consarvarse en el frigorico, en
recipientes provistos de una rejilla para que estan ais-
ladas dal jugo que desprendan, pues an contacto con &l
sa datenoran con mayor faciicad.

La came cruda y las canales de ave se almacaenaran a
lemperaturas bajas, alredador de 29C v siempre sapara-
das de otros aimentos.

La trituracion de la came favorecs la contaminacion y el paligro de toxiinfeccion, ya que aumenta la
suparficie da contacto con el aire. Por eso, cuando se manipulan cameas picadas hay que axtremar
la higiens:

« Se picara en maquinas parfectamante limpias
« 5@ consumira inmediatameanta

Mantenimianto de varduras y hortalizas

En al momento de la recapcion, hay que retirar las partas
mias superficiales de las verduras da hoja y hontaliras para |
envitar contaminacionss crnuzadas, y deben dasacharsa los
productos que esten dafiados, golpeados o deteriorados.

Las verduras y hortalizas destinadas al consumo an
crudo para ensaladas, gazpacho, eic., daben lavarsa
inmediatamanta antes de sU praparacion. Hay que evitar
mantaneras en remojo, puss piarden parte de las vitaminas v sales. Es convenionte desinfec-
tarlas sumargiendolas en una solucion de agua potable con un desinfectante de uso ali-
mentario siguiendo las nstruccionses indicadas por el fabricante. Después se lavaran con abun-
dante agua potable. Esta desinfeccion es especialmants importante cuando las varduras vayan
acompafiadas de ofros alimentos de ongen animal (huevos, cames, pescados, atc.), yague sonun
soporte nuintvo muy favorable a la multiplicacion bacternana.

Algunas verduras como las patatas, alcachofas, etc., se detenoran en contacto con el aire. H pro-
cedimiento comacto do manipulacion as petaras en e momento dal consumo, kavarlas al chomo del
aguay cocinarias,
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Mantenimianto de frutas

Para conservarias an el fagonfico sa puaden lavar, paro hay que secarias cudadosaments porgue
la humedad acora al tiempo de conservacion, aungue =i el tipo da fruta no parmite &l secado,
es mejor no lavarias hasta al momento del consu-
mao.

Las frutas doben polarsa o Bvarse muy bien, pues
los plaguicidas quedan adhendos a la pealy cons-
tituyan un resgo para la salud del comensal.

Mantenimiento de congalados

Cuando racibimos los productos congelados debemos comprobar la !mparatmad&l productoy =i
&3 menor de -18°C deberan sar devueltios al proveaedar.

Importanta: cuando dispongamos de un solo refrige-
rador para todo tipo de alimentos, los conservare-
mos antre 05C y 4°C.

3— ALIMENTOS COCINADOS
Comidas preparadas

- Las comidas preparadas, se elaboraran con la menor antelacion posible al tiempo de
suU consumo, salvo que se vayan a congelar o refrigerar. La consarvacion, almacenamanto v
transpora de comidas proparadas so hara a unas temperaturas concrelas:

- Comidas congeladas a -18°C

- Comidas refrigeradas durante mencs de 24 horas. 38 consarvaran a una lemperatura menor

de 8°C

- Comidas refrigeradas durante mas de 24 horas, se consarvaran a una temperatura

meanor de 4°C

- Comidas calientes: a mas da 65°C

Todas estas temperaturas hacen siempre referenci a la temperatura en el centro dal producto.

 La descongelacion de comidas preparadas se realizara en refrigeracion, va que desconge-
lar a tamiparatura ambienta favorecs mas al crecimento bactenano.

Las comidas preparadas descongeladas no se podran volver a congelar.
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Las comidas preparadas cocinadas, incluidas las descongeladas, so dejaran en las camaras fni-
gorficas hasta su uso y se recalentaran en al menor iomipo posible da manara que el cantro dal
aimento alcance una temperatura de 65°C. =solo podran recalentarsa una vez tras la coocion.

Los envasas v recipientas utiizados para comidas preparadas se almacenaran protegidos de la
contaminacion.

Las comidas preparadas que no se consuman en el mismo establecimianto donds se elaboran,
S8 envasaran adecuadamente, depandiendo del procadimiento de consarvacion v del proceso de
distribucion.

Las autoridades competentes, en funcidn dal resgo que presaente al astablecimiento, podran
axigir a los responsables, que dispongan de comidas testigo, que represantan las diferentes
comidas preparadas sanvidas a los consumidores diariaments. Estos platos tastigo astaran cla-
ramenta identihcados y fechados, conservados adecuadamenta (refrigeracion o congela-
cidn) durante un minimo de tres dias.

Cocinado

El tiempo vy temperatura de coccion tienan que sar suficientes para asagurar la salubndad do los
productos v presarvar al madamo su valor nutritivo. La mayona de los alimentos deben cocinarse a
80°C como minimo, para que estén perectamanta cocidas an su intanor,

E=stas temmperaturas destruyen 2 mayona de los gamenes presentes en los alimantos. Por eso, es
dificil gue los alimentos recién cocinados provoguen una toxanfaccion alimantana, pero si no se
consumen el dia en gue 3e cocinan, han de enfriarse rapidamente y conservarios an refri-
geracion a 32C duranta un temipo prudencial, sismpre protegidos por tapaderas o papel de film.

Las ollas davapor a prasion pamiten la destruccion de bactenias pero no garantizan la dastniccion
de las formas esponuladas, por lo que no proporcionan alimentos estanizados.

La frtura consiste an introducir un alimanto en aceite caliente. Las grasas son importantas en la
preparacion culinaria. Al calentarias se modifican sus estructuras v puadan ser paligrosas para la
=alud, si no 3o siguan s procadimientos comactos.

Los aceites poliinsaturados de origen vegetal, son los mas adecuados para el cocinado por-
que soportan mejor las temperaturas de 180°C utilizados para los fritos. La mantequila, o
aceite de coco v palma son menos saludables pues no rednan asta caractenstica.

Loz aceites no deben mezclasa ni reciclarsa.

H cocinado a fuego lento proporciona ganeralmente una buena transierancia de calor, va que per-
siste una abullicion vigorosa a unos 100%C. La comveccion as buana an astas condiciones y 58
mantians una temparatura constants. Son dastnados s microomanismos, algunas esporas y la
mayana de las toxinas. Sa recomienda consumir al aimento as! cocinados an caliente.
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Los homos de comveccion meajoran la transiferancia dal calor gracias a un ventilador que hace cir-
cular aire calienta. De esta manar el cocinado es rapido, uniforme y eficaz. Sa acaba con las bac-
terias perc no con las esporas.

Los microondas calientan kos alimentos al hacer girar las moleculas de agua que se ancueantran an
su imterior. Suelen presantar problemas denvados de una distribucion poco uniforme del calor, ya
qua las zonas frias permiten la supervivencia de gémmanas patdgencs. Se susle utilizar mas como
matodo da recalentamientoy para descongelar.

Regeneracion

E= el procaso de aumento de la temparatura da un producto refnigerado o recien descongetado,
hasta temperaturas de sarvicio de al manos 65%C. En la rafrigeracion, s muy importante conseguir
50 aumanto de temperatura an el menor tiempo positle para evitar la profferacion do microor-
ganimos. Es muy conveniente sarvir las comidas reganaradas el mismo dia de su prepaacion v
desechar los restos da comida al terminar & jomada.

Los alimentos regenerados deban mantenarse hasta su consumo a una temperatura de al
menos 652C en el imterior del producto.

Existenvanas tecnicas para mamaner calientes os distintos tipos de alimeantos:

- Bafio maria:

E alimento se mantiana en un recipienta introducido en agua hinviendo o vapor. Este matodo es
adecuado para sopas y caldos an los gue ol iquido se mantiena a temperatura uniforme. Los bafios
deben rellenarsa frecuentementa y comprobar su temperatura con regulandad.

- Measas calientas:

En las mesas, ks bandojas se calientan desde la parta infenor. Sa utilz an para en bufiets, comedo-
res ascolares. Como la presantacion es importanta, suslen estar destapadas, esto tiene al incon-
venienta de que las porciones grandes puedan parder calor con facilidad en la parte superior, vy alll
sa puaeden desarroliar los microonganismos, por eso hay que colocar pequelfias cantidades y
reponer con frecuencia

- Lamparas de infrarrojos:

Los alimentos de poco espesor como el baeicon, suakn mantanarsa calientas con una batana de
lamparas ordinanas. Esta tecnica requiera que los aimentos 38 repongan con frecuencia ya gue
tienden a sacarsa y encogersa. Si los amculos son de mayor grosor, pueden wsarse lamparas de
inframojos junto con una mesa caliente, de manera quea sa calientan por encima y por debajo.

-Vitrinas calientas:
S utilizan para pasteles, pescados v patatas fritas. A veces para cames emplatadas, La tempera-
tura de kos alimentos debe comprobarse con reguianidad porque [as comentes de aire los anfnan.
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Para mantener ks alimantos caliantas an buesnas condiciones sa dabe:

« Solaccionar la tacnica mas adecuada para cada aimanto

- Comprobar las temparaturas con regularidad para asegurar gue los alimantos se mantienen de
manera uniforme a 65°C

- Himinar los alimantos que han paemmanecico poco calientes

« Desachar los productos calentados durante largos penodos de tiemipo



