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CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

TEMA 1. INTRODUCCION.DEFINICIONES

La adecuada manipulacién de alimentos, desde sdugidn hasta el eslabén final de la
cadena alimentaria, el consumidor, incide directameobre la salud de los consumidores.

Esta demostrada la relacidon existente entre urte@uada manipulacion de los alimentos y la
produccion de enfermedades transmisibles a tragésstbs. Las medidas mas eficaces en la
prevencion de estas enfermedades son las higiéy@ague en la mayoria de los casos es el
manipulador el que interviene como vehiculo destmarion, por actuaciones incorrectas, en la
contaminacion de los alimentos.

“Como manipulador de alimentos se entiende toda®las personas que, por su actividad
laboral, tienen contacto directo con los alimenthsrante su preparacién, envasado,
almacenamiento, transporte, distribucion, ventaisistro y servicio”.

La importancia del manipulador radica en que tiant si la responsabilidad de respetar y
proteger la salud de los demas por medio de unadpmianion cuidadosa. Para ello adquirira
conocimientos en la materia objeto de su trabapalimentos; colaborara en la proteccion de
la salud de los consumidores y desarrollara aetstieh su higiene personal y organizacion de
trabajo que beneficien su funcion.

Como normativa en vigor destaca el Real Decretd2B0? de caracter nacional,y el Real
Decreto 10/2001,de ambito en la Comunidad de Maridmbos se refleja con gran claridad
gue “Son los empresarios los que tienen la respditsad de la formacion de estos
trabajadores,por o que deben de desarrollar ugré@rma de Formacion continuada de los
mismos”.

Por otro lado,desde el 1 de enero de 2006 handengm vigor los nuevos Reglamentos de
higiene de los alimentos,por o que cambia el mdegal existente, pues se derogan las
anteriores Directivas de higiene.Se trata puesndemateria de gran interés para las industrias
alimentarias de la Union Europea.

Gea S.L. ha elaborado el presente Manual de Maladiptes de alimentos basandose en el
conjunto de disposiciones que componen el denomitfaquete de higiene” y que conforman
un nuevo marco normativo para la produccion dealios y la Seguridad Alimentaria en la
Union Europea.
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CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

OBJETIVOS DEL CURSO

1.-Prevenir o minimizar los peligros debidos alade®cimiento o a la falta de experiencia en
las actividades que realiza el manipulador y qeetah a la calidad higiénico-sanitaris de los
productos alimenticios.

2.-Concienciar y motivar a los manipuladores dmaititos de la importancia social y sanitaria
de su actividad.

3.-Potenciar el conocimiento de los conceptos nm@muomente utilizados en el sector
alimentario.

4.-Dar a conocer las principales vias de contardnaie los alimentos y su prevencion.

5.-Dar a conocer las formas correctas de manigiriagi conservacion de los alimentos,las
medidas de higiene del personal y de las instalasio

6.-Dar a cocnocer el sistema de autocontrol emdastria alimentaria (APPCC o GPCH)

7.-En definitiva,fomentar el interés,las actitudgs comportamientos positivos de los
manipuladores de alimentos.

DEFINICIONES: (REGLAMENTO (CE) N° 852/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y
DEL CONSEJO de 29 de abril de 2004)

medidas y condiciones necesariaspara controlapdbgros y
garantizar la aptitud para el consumo humano de
productoalimenticio teniendo en cuenta la utilibacprevista ' .
para dicho producto.

Productos primarioslos productos de produccion primari
incluidos los de la tierra, la ganaderia, la caleapesca.
Establecimientocualquier unidad de una empresa del secwi

alimentario.

Autoridad competenteta autoridad central de un Estado miembro facultpdea
garantizar el cumplimiento de los requisitos déN@mativa vigente o cualquier otra
autoridad en la que la autoridad central haya dédleglicha competencia; en su caso
igualmente la autoridad correspondiente de un pEitro; equivalente: respecto a
sistemas diferentes, capaz de alcanzar los mishjesvos.

Contaminacidnla introduccion o presencia de un peligro.

Agua potableel agua que cumple los requisitos minimos estaldecen laDirectiva
98/83/CE del Consejo de 3 de noviembre de 1998&ivalea la calidad de las
aguasdestinadas al consumo humanao.

Agua de mar limpiael agua de mar natural, artificial o purificadalcagua salobre que
nocontenga microorganismos, sustancias nocivasmcian marino toéxico en cantidades
guepuedan afectar directa o indirectamente a laachlsanitaria de los productos
alimenticios.

Agua limpia:el agua de mar limpia o el agua dulce de calidgiémica similar.

Higiene alimentariadenominada en lo sucesivo higiene: | ”@ r;,,-.
-.'.—\-

[

g —m— )
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CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Envasado y envaséa introduccion de un producto alimenticio en uivase o recipiente
encontacto directo con el mismo, asi como el prepiase o recipiente.

Embalaje la colocacion de uno o mas productos alimentieiogasados en un segundo
recipiente, asi como el propio recipiente;

Recipiente herméticamente cerrads: recipiente disefiado para que sea seguro ante
lapresencia de peligros.

Transformacion:icualquier accion que altere sustancialmente edymto inicial, incluido
eltratamiento térmico, el ahumado, el curado, ladum&cion, el secado, el marinado,
laextraccion, la extrusion o una combinacion de @socedimientos;

Productos sin transformatos productos alimenticios que no hayan sido swoioeta
unatransformacion, incluyendo los productos quéaean dividido, partido, seccionado,
rebanado, deshuesado, picado, pelado o desollaitorado, cortado, limpiado,
desgrasado,descascarillado, molido, refrigerado, ngedlado, ultracongelado o
descongelado;

Productos transformadodos productos alimenticios obtenidos de la tramsézion
deproductos sin transformar. Estos productos puedeniener ingredientes que sean
necesarios para su elaboracién o para conferinas caracteristicas especificas.

Alimento: toda sustancia o mezcla de sustancias naturalebaradas, que ingeridas por el
hombre aportan a su organismo los materiales ypdagéa necesaria para el desarrollo de
sus procesos bioldgicos
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CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

TEMA 2. LA CADENA ALIMENTARIA

La CADENA ALIMENTARIA :manipulaciones y transformaciones de los alimedtsie
gue éste se obtiene, pasando por todos los prodegosnsformacion, conservacion, transporte
y venta hasta el consumidor final.

La longitud de la cadena alimentariavaria segun los alimentos, encontrdndonos conscaso
simples como el de la fruta (recoleccion, almatemsporte y venta) o con casos de elevada
complejidad como en productos muy elaborados, ajl@sademas se afiaden ingredientes de
diversos origenes y que han pasado a su vez pensds/eslabones de la misma cadena, como
es el caso de los alimentos precocinados.

TRAZABILIDAD :

Las empresas alimentarias y de piensos ya seanqboods, transformadoras o distribuidoras
deben asegurarse de que puede seglairpesta de cualquier producto alimenticio, desde la
misma explotacion hasta la mesa del consumidor.

Cada empresadebe poder identificar a sus proveedores y anggesas a lasque ella misma
haya suministrado, es decir, al eslabén anterareglabon posterior de la cadena alimentaria.

“La trazabilidad de los alimentos es elemento fundamentalpara garantizar la seguridad
alimentaria, los operadores de empresa alimenes@onsables de los establecimientos sujetos
a autorizacién deben asegurarse de que todosddsigios de origen animal que pongan en el
mercado llevan una marca sanitaria 0 una marcdesificacion.”
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CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Origen

Se tomaran las medidas necesarias para mantemardaseristicas intrinsecagle los
alimentos y evitar la proliferacion microbiana ers Imismos: correcto almacenamiento,
aplicacion de frio, adecuado envasado y embalaudicg etros.

Se tomaran lasnedidas higiénicasadecuadas para evitar la contaminacion de los
alimentos.

Se evitara ladicion a los alimentosde productos que puedan resultar perniciosos para
la salud; en caso de aplicarse, se mantendrarefopds de supresion adecuados.

Transformacion

Las manipulaciones de las materias primas previast@nsformacion no deben alterar sus
condiciones, prestandose especial atencién a:

Mantener lacadena del frio durante las operacione = l: : j—
previas al tratamiento y durante la totalidad dent@nipulaciones. I| :
Uso de utensiliosenvases o0 superficieslimpios y @
desinfectados.

En el caso de adicionarse cualquier producto atealio antes, =
durante o después de su procesado, se tratgnméddiectos autorizados de la debida pureza y
en las cantidades permitidas en cada caso.

Almacenamiento de alimentos

Hay que evitar:

1.Mezclar productos incompatibles, 0 materias primas y promfuelaborados.
2.Almacenarlos directamente sobrsatla

3.Almacenarlos junto coproductos quimicoscomo productos de limpieza, productos
fitosanitarios, plaguicidas, etc.; estos produdgseran contar con un almacen aparte.

Hay que conseguir:

4.Lascondiciones de humedadie los alimentos seran aquellas necesarias paea ev
mermas, crecimiento de mohos, humedecimiento, rtanciento, etc.

5.Los alimentos se deberan manteaisiados de la luz de fuentes de calor excesivo y
de olores fuertes o agresivos.

6.Los productos se mantendran estables &hageraturas necesariasle refrigeracion,
congelacion o mantenimiento en caliente, seguresesite.

7.Las materias primas y productos elaborados nerédelpermanecer en los almacenes
durante mas tiempo que su limite de consumo.Se ajghmr la maximald primero

en entrar lo primero en salir” (FIFO).
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CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Distribucién y consumo

En este caso sedeben observar una serie de normas:

Durante el transporte se observara el cumplimidatacadena de frio(refrigeraciéon o
congelacion) o caliente segun corresponda. En castael medio de transporte debera
garantizar dichas condiciones mediante el empleo vehiculos isotermos o
refrigerantes.

La temperatura en el momento de la carga sera la misma que serdabtener durante
el transporte.

Los receptaculos de vehiculo® contenedores no deberan utilizarse para trarspor
mas que productos alimenticios cuando éstos pusstacontaminados por otro tipo de
carga.

Los productos alimenticios a granel estado liquidg granulado o en polvo deberan
transportarse en receptaculos, contenedores ongisteeservados para su transporte.

CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACION DEL TEMA 2.

1. Defina con sus propias palabras qué es un alimgrgqaé
entiende por cadena alimentaria.

2. La cadena alimentaria esta formada por lasiesitgs operaciones: sefiale la
respuesta que considere correcta:

Manipulacién, envasado y venta.

Origen, transformacién, almacenamiento, distribaigi@onsumo.
Sdlo el transporte de alimentos.

Ninguna de las anteriores es correcta.

o0 oo
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CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

3. ¢Se deben aplicar controles de higiene ado lde toda la cadena alimentaria, con
el objetivo de preservar unas condiciones idoneaslod alimentos en todo
momento?.Sefiale la respuesta correcta.

a. Verdadero.
b. Falso.

TEMA 3. RIESGOS PARA LA SALUD DERIVADOS

DE LA CONTAMINACION DE ALIMENTOS

“Determinados productos alimenticios pueden presgmligros para la salud humana, y ello
hace necesario el establecer normas higiénicasiésps. Asi ocurre en particular con los
alimentos de origen animal, con respecto a losesus¢ han observado con frecuencia riesgos
microbioldgicos y quimicos”.

Principales peligros para los alimentos
Peligros bioldgicos.

Son debidos a la presencia de microorganismos @abdgen los alimentos o las toxinas
producidas por estos microorganismos.

Es de sefialar queo todos los microorganismos son patégenogproductores de
enfermedades); en un alimento se pueden encanicaoorganismos alterantes como los
que producen el picado en el vino, banales (notafeen nada) ymicroorganismos
beneficiososcomo las bacterias responsables de la fermentdeigrogur.

Dentro de logmicroorganismos nos podemos encontrar bacterias, mohos, viru®zwos y
parasitos. De todos estos microorganismos la cadsafrecuente de enfermedad alimentaria
son las bacterias; estas bacterias pueden progtehipropio alimento, del agua, del medio
ambiente, del manipulador, etc.

Las principales fuentes de contaminacion microbgoma

Los alimentos presentados de forma naturatomo la carne, las aves, los vegetales
frescos o la leche cruda contienen microorganismiosualquiera de los casos debe
evitarse que la contaminacion presente se multielttasta niveles peligrosos y que
alcance alimentos no contaminados.

El manipulador: las personas transportamos microorganismos paiégealterantes

en la boca, nariz, intestino, piel, pelo, etc. Es 2
microorganismos pueden pasar al alimel ﬁ
directamente al tocarlos o estornudar sobre ellc Sg——
indirectamente a través de algo que JTZ‘HIM
manipulador ha contaminado anteriormente. E‘"“%

Los insectos y roedoregortan gran cantidad de

microorganismos patdgenos como virus y bacterias.

Desperdicios, basuras y aguas residualeEn todos los establecimientos se debe
disponer de cubos de basura con bolsa y sisterapgateura no manual situados en

Gabinete de Asesores Agroalimentarios S.L 9
C/ Gran via 62 —28013- Madrid Teléfono: 91-54717%ix: 91-5470477
www.geasl.org/ info@geasl.org



CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

las zonas en las cuales se producen los despsrditstos cubos se deben evacuar
cuando se llenen y como minimo al finalizar la gmta laboral.

El propio ambiente. Es importante evitar que en un establecimientdosmen
corrientes de aire procedentes de zonas sucias.

Para evitar estos contaminantes biol6gicos es agoes

Evitar la contaminacion cruzada.

Evitar la presencia de animales de compafia emdsgke trabajo.

Sequir y ver la efectividad del programa de cordeoplagas.

Realizar unas buenas practicas de manipulaciorpaie de los manipuladores de
alimentos.

Peligros quimicos

BioLoeicos
Como os microrganismos

Son debidos a sustancias quimicas presente
los alimentos y que pueden produc
enfermedades o lesiones en el consumidor.

Quimicos
Como 0s venenos

Habitualmente producen vomitos, diarree
erupciones y  reacciones  alérgicas
envenenamiento, afecciones al higado, rifior
etc., o enfermedades crénicas, donde pode!
citar el caso del aceite de colza adulterado.

Los principales peligros quimicos son: toxin
naturales, alergenos ,aditivos alimentaric
contaminantes ambientales , residuos
pesticidas, plaguicidas, fertilizantes , residu
veterinarios, residuos de limpieza vy
desinfeccion.

Como pedras, cacos de vidro, pregos etc.

Para evitarlos:
Etiquetado correcto
Almacenamiento de productos quimicos por separado.
Claras instrucciones de uso y por escrito.
Aclarado de los productos desinfectantes y de ea®correctos.
Utensilios de material adecuado.

Peligros fisicos

Podemos considerar como tal cualquier objeto quenseentre en un alimento. Normalmente
causan lesiones como cortes, laceraciones, helidasas o atragantamiento.

Los principales peligros fisicos son debidos adsode alimentos, restos lefiosos de especias,
tierra o piedras que acompafnan a los vegetaldssrde vidrio y de metal de los equipos, los
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CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

utensilios o las instalaciones o restos de los sas/asin olvidar los objetos personales de los
manipuladores.

Para evitarlos:

Revisar y limpiar la maquinaria y los utensiliogsipdicamente.
Mantener los alimentos tapados.

Habitos correctos por parte de los manipuladores.
Instalaciones en perfecto estado.

Vias de contaminacion de los alimentos

Contaminacién en origen

Hay que considerar que algunos alimentos que s@uian en nuestro establecimiento vienen
contaminados desde el origen, generalmente pooarganismos, tal es el caso de las carnes,
el pescado y los vegetales frescos.

La mejor forma de garantizarnos unas materias grimanas libres posible de contaminantes
es el realizar un adecuado control de nuestrosepoures.

Contaminaciéon cruzada

La contaminacion cruzada se debe al paso de camates, generalmente microorganismos,
de un alimento contaminado a otro que no lo esta go cual necesitamos lo que
denominamos como vector.

Los principales vectores de contaminacion cruzada s
El manipulador cuando toca cualquier elemento coimado (teléfono, monedas o ir
al servicio, etc).
Insectos y roedores.
Los utensilios y superficies empleados en la ekion de los alimentos.

Contaminacién por el manipulador

Como ya hemos visto el manipulador puede ser upartante fuente de contaminacion por
diferentes causas:

SEPARAR
Impida lo
conhaminacisn
cruzada.
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CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Incumplimiento de normas higiénicas, constituyéedes fuente de contaminacion
microbioldgica por falta de higiene y fisica pos lubjetos del manipulador.

Portador asintomatico de enfermedades, como laosa&lmsis. Esto significa que
aunque no desarrollan los sintomas de la enfermpdaden transmitirla a otras
personas.

Vector de contaminaciones cruzadas, puesto qusancargados de realizar todas
las operaciones con los alimentos y en la maya@riagicasos son responsables de la
limpieza de los utiles y equipos que emplean.

Signos de deterioro vy caracteristicas de frescude los alimentos

Carnes vy productos carnicos

Carnes fatigadasse da principalmente en carnes de caza. Estagsscaon mas oscuras de lo
normal, secas, de consistencia gomosa y es tipietias un desagradable olor a acetona.
Carnes hemorragicasson carnes gue presentan hemorragias en distiomas de su anatomia.
El sangrado en estas carnes no resulta eficazjosiem caldo de cultivo de microorganismos,
originando procesos de putrefaccion.
Carnes con alteraciones de color:
Coloraciones amarillentas o verdosas: pueden sesadas por ictericia o lipoxantosis.
Su sabor puede también ser amargo y desagradable
Mal aspecto de la carne. Pueden ser debidas aubiones de melanina en
determinadas regiones o visceras.
Carnes _con alteraciones de olopueden ser debido a la alimentacion a base deasade
pescado, olor sexual , por ejemplo en cerdos nwacks debido a la presencia en la grasa de
aldosterona y escatol, o causada por una evisoartidia dando olores fecales a la carne.
Alteraciones microbianas: principalmente la putrefaccion, causada habituatenepor
Clostridium.
Alteraciones debidas a la maduracion:
DFD: carnes secas, oscuras y duras. No son adecpadh la elaboracion de productos
carnicos.
PSE: muy frecuente en cerdos. Son carnes palildeslds y exudativas.
Acortamiento por frio: por enfriar la carne antedalinstauracion del rigor mortis.
Rigor de descongelacion: se produce al haber catdgéh carne antes de la instauracion
del rigor mortis.
Alteraciones originadas tras obtener la carne
Carnes sucias: normalmente debidas a malas ewsusga, pueden tener polvo, orina,
secreciones del propio animal, etc.
Carnes parasitadas: afectadas por insectos, aetros,
Carnes enmohecidas: por almacenarse en localssyftidimedos. EIl crecimiento de
mohos se da principalmente en las zonas de corte.

Carnes coloreadas: por ser colonizadas por maénveglliras, bacterias como Bacterium
prodigiosus, Bacterium cyanogenes, etc. originandmchas blancas, rojas, azules,
amarillas, etc.
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CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Caracteristicas de frescura en la carne y productosarnicos

No deben tener olor alcohdlico, ni olor &cido.

Color caracteristico, sin presencia de colocacioredosas 0 grisaceas.
Ausencia de sabores a vinagre, alcohol, a quesajoires rancio.

No deben presentar untuosidad al tacto ni viscdsida

Brillo normal, sin presencia de brillos metélicos.

Pescados

Dentro del grupo de los pescados se incluyen astaapuellos animales vertebrados
comestibles, marinos o de agua dulce, bien frescasnservados por diferentes métodos
autorizados.

Las principales_caracteristicas de frescque se pueden identificar a simple vista en los
pescados son:

Brillo y color brillo metalico con reflejos de coks vivos.

Aspecto de los 0jos: 0jos transparentes, convexaspgcto vitreo son sintomas
de frescura.

Piel y escamas: en el pescado fresco la piel estaty firmemente unida a los
tejidos subyacentes.

Olor: el olor a amoniaco, salvo en los peces egitibsos, indica mal estado y
falta de frescura.

Branquias: deben ser rojas, brillantes y con olmaa

Abdomen: no debe estar hinchado, hundido ni rat® piel del abdomen debe
ser brillante y sin manchas.

Rigidez: cuanto menos fresco es el pescado semeate su blandura.

Aspecto del ano: se encontrara cerrado.

Aspecto de las visceras: seran consistentes, mdtéaa definidas, limpias y

brillantes como indicio de que el pescado es fresco

Espinas: seran duras, de color blanco nacaradtasgaasuertemente adheridas
a los musculos. En la espina dorsal debe habtesrde sangre fresca.

Mariscos

Se subdividen eorustadceoggamba, cangrejo, langosta), carecen de esquatetmd y poseen
una coraza articulado que recubre todo su cuegueeymudan de forma periddicanoluscos
(ostras, almejas, calamares).

El CAE clasifica a los mariscos en cuatro grupos:

Mariscos frescos: no han sido sometidos a ningp®agion para conservarlos,
excepto la refrigeracion o la adicién de hielo ¢t@do, solo o mezclado con sal,
desde el momento de su captura hasta su venta.

Mariscos congelados: han sido sometidos a la acgé@nfrio, de forma que la
temperatura pase de 0 a -5° C en menos de dos h&siss productos han de
mantenerse en el congelador a temperaturas irderao+23° C.
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CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Mariscos deshidratados o liofilizados: son aquekogeros o fraccionados, a los que
se les ha eliminado su contenido de agua, redunliggrchsta un maximo del 5% a
través de métodos autorizados debiendo ser envsahdacio o con gas inerte.
Mariscos cocidos: son sometidos a la accion debivaje agua o del agua en
ebullicién, sola o con sal u otros condimentos twacual son enfriados.

Caracteristicas de frescura de los mariscos:

Los crustaceos que se venden vivos, como cangrgogostas o nécoras, el movimiento
caracteristico es una garantia de su buen estadoadera que las piezas que carezcan de él
deben retirarse de la venta.

Los crustaceos que se venden en crudo como gambas,
langostinos, gambones y quisquillas deben consesuar : \
consistencia y la turgencia del cuerpo, el colangparente y ff bat -
blanquecino y los ojos vivos y sin turbidez. Unagba B et
sencilla para medir su buen estado consiste enrtama ‘%(’*‘ 9
pufiado de ellos, que deberan resbalar en las ma&diasover I

con la mano los crustaceos dentro la caja en gea@eentren

deben permanecer sueltos, sin pegarse unos ayohas de

tener su color caracteristico de marisco frescepesthando de ausencia de frescura si existe
olor amoniacal.

|

Los crustaceos que se presentan cocidos, debengidbesometidos a coccién. Es un fraude
cocer mariscos que han iniciado procesos de ald@rad.os mariscos cocidos frescos deben
presentar:

No habré agua en el interior de los caparazones.

Las patas y la cola deben estar fuertemente a@isesth desprenderse con facilidad.
En los mariscos de gran tamafio como centollos graécal cogerlos, las patas no
guedaran péndulas.

Huevos y ovoproductos

La contaminacion del huevo se produce principalmérgs la puesta. Como la cascara del
huevo es porosa, a través de ella y debido a mmakasipulaciones, se pueden producir
contaminaciones de los mismos.

Alteraciones de los huevos:

Huevos hemorragicos: presentan manchas de sangeegua
yema, debido a hemorragias en el oviducto.
Huevos con céscara defectuosa, originado por aumeshgn
sufrido bronquitis.
Huevos sucios, principalmente del entorno o dedajg. _—s
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CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Huevos cascados: por una defectuosa manipuladi@msporte.

Olor desagradable: por proximidad a fuentes quergerestos olores desagradables.
Huevos empollados, debido a ser sometidos a un €atesivo.

Huevos envejecidos: consecuencia de la deshidbatalg la cascara por los poros.
Presentan un incremento de la camara de aire.

Huevos viejos: se fluidifica la clara y la yemathafsindirse. Esto es consecuencia
de los procesos hidroliticos propios de la putkéac

Otras alteraciones de color: aspecto lechoso emoBuecién puestos, coloracion

favinica, coloracion verdosa por alimentacion abaie hierbas, etc.

Caracteristicas de frescura de los huevos:

Un huevo fresco presenta una camara de aire enl@bptuso mayor que el huevo
conservado.

Al ser cascado presenta una yema redonda y pomposa.

Tiene una clara recogida, mientras que conformed@idrescura ésta tiende a
esparcirse mas facilmente.

Caracteres exteriores como exudado, mohos supdeBciolores anormales nos
indicaran que el huevo presenta defectos que ldmhe apto para su consumo. La
presencia d&almonella sppen el huevo no se detecta de forma visual, ddbien
tener un cuidado especial con la frescura de legs.

Leche vy derivados lacteos

La leche es un producto que debido a su compos&sdémuy perecedero, siendo facilmente
alterado por microorganismos.

Principales alteraciones de la leche:

Sabor a rancio, debido a la oxidacion de grasagnando cetonas.
Aroma a cocido, por liberacion de sulfuro de hidmg (SH), por un calentamiento
excesivo.
Sustancias extrafias, como pajas, excrementos, etc.
Presencia de antibidticos, pueden producir trasgoran la coagulacion dando
problemas en la elaboracion del queso.
Agriado de la leche: debido&treptococcuy en leche pasteurizada polostridium
o Bacillus
Proteolisis: se acelera al mantener la leche alnaaze durante
largo tiempo. Se detecta la alcalinizacion deetzhé junto con
alteraciones del olor.
Leche filante: con presencia de filamentos, se derococos,
Lactobacilos y Streptococos causando un incremento de
viscosidad.
Coloraciones amarilla, azulada, roja o violeta adas por
microorganismos comd’seudomonas syxanta, Flavobacterit
spp, Xantomonas, Serratia marcencens, Brevibacter
erythrogenes, o Chromabacterium violaceum
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CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

En leches en polvo, leche concentrada esterilizatiche condensada se pueden producir
reacciones de pardeamiento no enzimatico o reaxiate Maillard, modificandose la
composicién y caracteristicas de la misma.

Nuestra legislacion recoge una serie de prohibgspnpara todos los tipos de leche,
independientemente de su naturaleza:

Cocerla en establecimiento para su venta al publico

Neutralizada o afadirle aditivos, salvo en los s@as@resamente autorizados.
Mezclar leches de distintas clases o diferentescgsp cuando se vaya a destinar al
consumo directo.

Cualquier manipulacién en la que se pretenda girstittal o parcialmente la grasa
natural de la leche por otras grasas extrafias.

Reconstituirla para su venta cuando se destinensiurno directo.

Utilizar procedimientos manuales para el envasacieroe de los recipientes.

Vender leches en polvo a granel, no pudiéndosecinaar el contenido de los
envases ni aun en presencia del comprador.

Mantequilla

Aparicion de manchas causadas por defectuosasctmmes de conservacion.
Mantequilla arenosa por fallos en la manipulaci@neel batido

Olores a rancio, moho, cocido a queso, etc., puesEnalgunos sintomas de
alteraciones de la mantequilla.

Quesos

Visualmente obtendremos informacion de alteraciate$os quesos como son: coloraciones
anormales en la superficie, grietas, hinchamiemiaisefaccion, rancidez, etc.

Cereales vy derivados

Las principales alteraciones de los cereales sncddeante su almacenamiento. EIl grano
almacenado conserva durante largo tiempo la resfiraque deriva en una lenta y continua
pérdida de peso, la que se vera acelerada poiskemsia de granos lesionados o en mal estado.

En el trigo, si estd mal conservado aparecen tueddis oscuras debidas a reacciones de
Maillard. También se puede detectar olor a agnwoho.

En el caso de arroz se pueden detectar defectos goamos amarillos debido a procesos de
fermentacion, granos rojos, picados, etc.
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Los principales peligros para la conservacion declereales son los insectos y roedores. El
mayoritario es el gorgojo.

El grano almacenado también puede ser atacado pwoarganismos comdaspergillus,
Penicillium, etc.

Harinas

lgual que sucede con los cereales las principalésragiones suceden durante su
almacenamiento. Una humedad excesiva provoca apetmentos o sabores acidos o olores
extrafios por actividad microbiana.

Con el tiempo los tonos amarillentos de la hars&ransforman en blanquecino al tiempo que
se produce la maduracion de la harina que moddicnfiguracion del gluten confiriéndole
mejores caracteristicas panarias.

Si las condiciones de almacenamiento no son lasuadas y aumenta la actividad de agua,
entonces puede producirse el desarrollo microbjaerbenmohecimiento con el consiguiente
riesgo de produccion de micotoxinas.

Pan

Segun el CAE, se designara con el nombre de pprodiicto resultante de la coccion de una
masa obtenida por la mezcla de harina de trigo,cealestible y agua potable, mezcla
fermentada por la adicion de levaduras activas c8axcharomyces cevisiae. Cuando se
emplean harinas de otros cereales el pan se desigoael apelativo correspondiente a la clase
de cereal de que se trate.

Las alteraciones mas habituales en los panes son

Con el tiempo el almidén forme
estructuras cristalinas que empujan a
moléculas de agua hacia la superfic
dando al pan un aspecto seco, la cort
mas dura y la miga facilment
desmenuzable.

El pan se altera méas répidamente
temperaturas de refrigeracion que
temperatura ambiente.

Enmohecimiento
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Pan filante, debido al enfriamiento lento y a ldivedad de Bacillus subtilis y
Bacillus licheniformis provocando la degradacién del gluten y del almig@ando
al pan un aspecto de masa viscosa y olor a meldndoo

Pan rojo o sangrante, principalmente en panes ddemocasionado poBerratia
marcencensu hongos comMonilia sitophila.

Frutas, verduras y hortalizas

Estos alimentos es frecuente que sufran alteraxiorecanicas como grietas, heridas, dafios
internos, rotura parcial o total del producto, pamientos superficiales. La existencia de
grietas facilita el acceso de microorganismos detdgterior.

Las altas temperaturas y la radiacion solar afelbee las frutas ablandandolas, excepto la zona
afectada que queda endurecida y seca. Por eladongl frio altera los tejidos vegetales
variado su extensibilidad en funcion de la velodida congelacion. Las lesiones aparecen tras
la descongelacion como el escaldado superficialglenas frutas como manzanas.

El mantenimiento en temperaturas excesivaments fil&a algunas frutas puede ocasionar
alteraciones del tipo: pardeamiento interno, patetn, pérdidas de aromas, textura gomosa,
hundimientos, manchas, etc.

APTAPARA
DESINFECCION e
S

Legumbres

La respiracion de los tejidos vegetales viene aadiaga de oxidacion de los hidratos de
carbono y la consiguiente pérdida de materia sefed yabor azucarado.

Caracteristicas minimas de calidad:
Enteras
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Libres de mohos, insectos, parasitos o podredumbre.
Limpias, exentas de trazas visibles de residuos.
Libres de olores y sabores extrafios.

3.4. CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACION DEL TEMA 3.

1. Un alimento puede considerarse un peligro para
consumidor por alguna de las siguientes causasalesédi
respuesta correcta:

a. Por contener microorganismos patégenos, sobrel *
bacterias.

Por contener restos de otros alimentos y/o susdsxi
Haber sido manipulado inadecuadamente.
Ninguna respuesta de las anteriores es correcta.
A, by c son correctas.

PoooT

2. Defina con sus propias palabras que entiendegraminacién cruzada.

3. Los principales vectores de contaminacion crazsefiale la respuesta correcta:

a. Insectos y roedores.

b. EIl propio manipulador.

c. Maquinaria y materiales utilizados en la prepamacydelaboracion de los
alimentos.

d. Todas las anteriores son correctas.

4. Sefale al menos tres caracteristicas de fregcaranenos un signo de deterioro de
los principales alimentos
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TEMA 4. CRECIMIENTO MICROBIANO EN LOS

ALIMENTOS. NOCIONES DE MICROBIOLOGIA

Alimento alterado: es aquel que ha sufrido un deterioro en sus earstitas
organolépticas (olor, sabor, textura,...) y enaonutritivo. Son alimentos no aptos
para el consumo y se detectan facilmente por syador y aspecto. Ejemplo: leche
agriada por la accién de microorganismos, lechtadarpor la desnaturalizacion y
precipitacion de las proteinas, carnes verdosas ynmal olor por accién microbiana.

Alimento _adulterado. es aquel que ha sido privado parcialmente de suigmes
por otros que no lo son. Generalmente no son dsfpaca la salud, pero se esta
disminuyendo el valor nutritivo y engafiando a qu@ consume. Ejemplos: leche
aguada.

Alimento falsificado: es aquel que tiene la apariencia de alimentanegifpero sin
serlo. La diferencia con el anterior es que es ao tel alimento y no sélo
parcialmente. Ejemplos: especias.

Alimento contaminado: es aquel que contiene microorganismos, sustafisiess,
guimicas, materias extrafias 0 componentes toxiabgates, en elevada cantidad,
constituyendo un riesgo para el consumidor. Ejemppmllos conSalmonellao
pasteles contaminados cBacherichia coli

Brote alimentario: aparicion de dos o0 mas personals con una misneaneedlad en
la que se observa una relacion con la ingesta @imento o bebida comun

Intoxicacion alimentaria: ocasionada por el consumo de alimentos en lo$gye
sustancias téxicas de origen bidtico o no.

Infeccion alimentaria: causada por la presencia en el alimento de mgan@mos
patogenos, desencadenantes de infeccion, sin quedsmcie la presencia de ningun
toxico por parte del agente patégeno.

Toxiinfeccion alimentaria: son ocasionadas por el consumo de alimentos en los
gue existen microorganismos patdogenos que ademasulkgplicarse producen
toxinas.
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T N 3
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Alimentos
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Condiciones éptimas
(tiempo, humedad y temperatura)

Crecimiento Consumo—
microbiano alimenteo

———

ENFERMEDAD

Principales factores que contribuyen a la proliferaidon microbiana.

Nutrientes. Son indispensables para su desarrollo y protiféna Son variables de
unas microorganismos a otros, pero siempre se ptmane disponibles en los
productos que contaminan.

Humedad. El agua es fundamental para su desarrollo ercantdad determinada,
en caso de alimentos con poca agua disponibledatos deshidratados) las bacterias
por ejemplo no mueren, solo detienen su desarndlejendo a multiplicarse cuando
disponen de agua.

Oxigena En este caso la variabilidad también se preses#stiendo
microorganismos que necesitan oxigeno para su nuextio (aerobios), otros
necesitan que no haya oxigeno (anaerobios) y qtrepueden desarrollarse tanto en
presencia de oxigeno como sin él.

Temperatura. Los microorganismos, segun su tipo, requieren elifiss temperaturas
para su multiplicacién, pudiéndose dividir en:

Psicroéfilos, pueden crecer entre -5 y 20° C, siewdtemperatura optima de
crecimiento 12-15° C.
Mesofilos, pueden crecer entre 20 y 45° C, siendtesperatura 6ptima de
crecimiento 30-37° C.
Termdfilos, pueden crecer entre 45 y 70° C, siendtemperatura éptima de
crecimiento 50-55°C.

Tiempo de exposicidon. Para que comiencen a multiplicarse es precistieumpo
durante el cual se aclimatan a las condicionesldaento y transcurrido el cual, y si
el resto de las condiciones son adecuadas, comi@ndasarrollarse a gran velocidad.
PH. La acidez o alcalinidad del medio también afedis bacterias.

Presencia_de sustancias _inhibidoras. En algunos alimentos existen sustancias
inhibidoras para determinados microorganismos, beefiorma natural o por que las
afiada el hombre (aditivos).
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Actuando sobre cualquiera de éstos podemos limitarecimiento microbiano, pero al actuar
sobre el mayor numero de ellos de manera conjimttatemos mas eficazmente el crecimiento

microbiano. Estaremos poniendo diferentes obstdaalla proliferacion microbiana, lo que se
conoce com6EFECTO BARRERA”.

¢ ¢ w

Principales microorganismos patdgenos presentes &% alimentos

Bacterias Ubicacion habitual Alimentos asociados  Importancia Sintomas
Salmonella spp. Aves, insectos, Leche cruda, carne Causa Nauseas, vomitos,
hombre de ave, cascara de toxiinfecciones por dolor de cabezay
huevo, carne cruda  mala higiene o abdominal
elaboraciones
incorrectas
Listeria Suelo, vegetacion, Coles, leche cruda, Organismo ubicuo,  Similar a gripe o
momocytogenes hombre, agua, gueso de pasta tasa de infectados meningitis. Puede
animales blanda, carne cruda, 30% producir abortos
helados, vegetales
Yersinia Agua, cerdo, Leche cruda, Sintomatologia Diarrea, fiebre,
enterocolitica roedores, animales vegetales, carne de similar a la vomitos
de compaiiia cerdo cruda apendicitis
Vibrio Marisco, medio Mariscos Importante en Gastroenteritis
parahaemoliticus  ambiente, intestinos marisco aguda, vomitos,
de animales marinos fiebre
Clostridium Suelo, sedimentos deAlimentos enlatados Esporas Veértigo, vision
botulinum agua dulce, termorresistentes,  borrosa, paralisis
vegetacion productos quimicos y
desecacion
Clostridium Suelo, sedimentos  Carne de vacuno, Esporas Diarreas, nauseas
perfringens marinos, polvo, pollo, pavo, cerdo, termorresistentes flatulencias
heces productos lacteos
Bacillus cereus Suelo, vegetacion,  Arroz, especias, Principal fuente Nauseas, vOmitos
leche cruda carne, leche, manipuladores diarreas
productos vegetales,
nueces
Staphylococcus Piel, mucosas Pescado, leche, Es indicador de falta idem
aureus carne, queso, pasta de higiene o
elaboraciones
incorrectas
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Escherichia coli Medio ambiente, Leche cruda, S vehicula en los Vomitos, fiebre,
suelo, agua, productos lacteos, alimentos pero no diarrea
heces/estiércol, tracto  carne cruda crece bien en ellos

digestivo de los
animales, leche
cruda, carne.

Campilobacter jejuni Suelo, agua, residuosCarnes de ave, carne Diarrea, calambres
de granja, tracto y leche cruda vértigo, nauseas,
digestivo de fiebre

animales, leche y
carne cruda

S

Virus Ubicacion habitual Alimentos Importancia Sintomas
asociados
Virus Norwalk Heces humanas Moluscos crudos Asociado a una maldNauseas, vomitos,
aguas contaminadadjigiene personal diarreas, dolores
huevo, hielo abdominales
Hepatitis A Hombre Agua, mariscognadecuadas Fiebre, fatiga, nauseds,
crudos o  pocopracticas de higieneanolestias abdominales
cocinados personal
Parasitos Ubicacion habitual Alimentos Importancia Sintomas
asociados
Anisakis Pescado crudo dPescado crudo da conservacion erinflamaciones de Ia
poco cocinado poco cocinado vinagre o salazén ngared del estomagp,
siempre destruye lagntestinos
larvas
Trichina cerdos Carne de cerdo Was larvas seReaccién inflamatoria
derivados enquistan en loso enquistamiento
musculos del hombre
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4.3. CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACION DEL TEMA 4.

1. ¢(Dbénde podemos encontrar los microorganismasalé& la
respuesta correcta.

a. En el agua hirviendo.
b. En los materiales estériles.
c. Enlos seres vivos y su entorno.

2. ¢Qué entiende Usted por alimento contaminad@&?in&o
utilizando sus propias palabras.

3. ¢(Cudl de los siguientes factores son necesa#@a el desarrollo de un
microorganismo?.Sefale la respuesta correcta.

El oxigeno.

La temperatura.

Los nutrientes.

La humedad.

Todas las respuestas anteriores son correctas.

Pooow
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4. ¢ Qué haria Usted para que un alimento no seectnen un foco de contaminacién
y en él se multipliquen las bacterias?. Cite al ssasinco razones.

TEMA 5. METODOS DE CONSERVACION DE

ALIMENTOS.

A fin de evitar el crecimiento de microorganismoglaseables en el alimento se han
desarrollado multiples métodos de conservaciorlideatos los cuales actian sobre alguna de
las variables de crecimiento que ya hemos visto.

Un alimento conservado es aquel que después dersetido a unos tratamientos apropiados,
se mantiene en las condiciones higienico.sanitapémas para el consumo durante un tiempo
variable.

Métodos de conservacion que modifican la temperatar

Su objeto es bajar o subir la temperatura reduoieod ello las posibilidades de crecimiento
de los microorganismos. Los principales métodos son
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w ———

Congelacion

Conservacion_mediante frig basado en la detencién de los proceso quimicos,
enzimaticos y biologicos.

Refrigeracion: consiste en someter a los alimentos a bajas tatupas,
entre 0y 4° C, sin llegar a la congelacion. Egtma de conservacion no
destruye microorganismos, pero ralentiza su ddgarro

Congelacion:  consiste en someter a los alimentos a bajas temopas,
en torno a —18° C de forma que la mayor parte deh aongelable se
encuentre en forma de hielo. La duracion de lowesitos congelados
depende de la temperatura.

Ultracongelacidénes una congelacion rapida a bajas temperaturasyrena
—40°C, para luego conservar los alimentos a —18° C.
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Conservacion _mediante calorcon el fin de destruir los microorganismos
perjudiciales y la inactivacion de las enzimass pancipales métodos son:

Esterilizacién aplicacion de una relacién tiempo-temperatura dak
garantiza la destruccion de todas las formas da @& microorganismos
patdgenos y no patdégenos. Se emplean temperatyresases a 100° C, no
necesita frio y el alimento tiene una duracion gipnada de seis meses.

PasteurizaciGnprocedimiento térmico a temperaturas entre 6%5YQ y
tiempos de 20-30 minutos, dejando enfriar rapiddememn El que se logra
la destruccién de parte de los microorganismoseptes en un alimento.
Apenas se altera el producto y después se debergangn frio.

Cuando los alimentos sean sometidos a un tratami@éninico se deberan contemplar las
siguientes cuestiones:

La efectividad depende de la temperatgug se alcance y el tiempo que
ésta se mantenga.

Los tratamientos térmicos no destruyen los micraaigmos de forma
instantanea, si no que actuan reduciendo su nudeeforma progresiva,;
debido a ésto, en alimentos que contengan un elevadnero de
microorganismos alguno de estos podria sobreviedtando efectividad al
tratamiento. Es por esto que las materias primgdeamias deben estar en
las mejores condiciones de frescura y ausenciaceanganismos

Los equipos deberan disponer de un sistema detreegisl tratamiento
(temperatura alcanzada y duracién del mismo)

Se verificara el correcto funcionamiento de loseess periddicamente.

- Radiaciones consiste en someter a los alimentos a radiaciob&nidas por métodos

autorizados, a fin de destruir microorganismosestgcion de insectos, germinacion de
alimentos vegetales.

Métodos de conservacion que reducen el contenido agua.

Estos métodos se basan en limitar el contenido gera aisponible en los alimentos a
disposicion de los microorganismos, evitando asflesarrollo. Esta eliminacion puede ser
por:

Desecacion consiste en la reduccion del agua de los alimeetopleando
condiciones ambientales naturales.
Deshidratacion reducciéon del contenido de agua de un alimentos@mion del
calor.
1. Deshidratacion parcial: se obtienen alimentgsidios concentrados, por
ejemplo zumos.
2. Deshidratacion total: reduciendo el alimentoolv@ lo que permite una
mejor conservacion.
Liofilizacion : reduccion del contenido de agua de un alimentoiants su
congelacion primero y posterior sublimacién (paseatio de hielo a vapor).
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Salazén consiste en la retirada del agua disponible ettirlento por adicién de
sal. Puede realizarse en seco o en salmueraantliz en cualquier caso sal
comestible. El alimento obtiene modificaciones die; sabor y aroma.
Azucarado: mediante la elevaciéon de elevadas concentracimeglcar se logra
reducir el agua disponible de manera que se euvitesarrollo microbiano.

Métodos de adicion de sustancias toxicas para logarmoorganismos.

Estas sustancias conservantes pueden tener um oidfigral o afadirse al alimento de forma
intencionada; dentro de este tipo de métodos memgeatencion especial la modificacion del

pH, su efectividad aumenta al unirse a otros pascesmo la reduccion de la actividad de agua
o la refrigeracion. Los principales métodos son:

Acidificacion: para preservar los alimentos se pueden afadiosai@ forma
natural, mediante fermentacion que incrementarcidea del medio o mediante la
adiccion de acidificantes artificiales.

Curado: consiste en dar al alimento uno o mas trataméemioe reduzcan su
contenido en humedad provocando ademas una aaaditc natural por el
crecimiento de determinados microorganismos; gsteslen ser: salado, encurtido,
ahumado, etc. Se utiliza sal comun, nitratos yto#potasico y sodico.

Ahumado: consiste en someter a los alimentos a la acciopralductos volatiles
procedentes de la combustién incompleta de maderasizadas para tal uso. El
humo actua como esterilizante y antioxidante y igu@gsun aroma y sabor peculiar
en los alimentos. Suele aplicarse tanto en caioe® en pescados, pero su abuso
puede originar cancer.

Adicion de aditivos alimentarios son aquellas sustancias que pueden ser afiadidas
intencionadamente a los alimentos y las bebidas elofin de modificar sus
caracteristicas, sus técnicas de elaboracion ceo@$on o para mejorar el uso al
gue son destinados. Se afiaden voluntariamentaetenden enriquecer el alimento
y sOlo se emplean para mejorar algun aspecto idetiato.

Métodos basados en la modificacion de la atmosfegaie rodea a un
alimento.

Si eliminamos el oxigeno de un alimento evitaremlosrecimiento de los microorganismos
aerobios. Este método debe combinarse con otrosdogtpara garantizar unos Optimos
resultados. El gas mas empleado es el dioxido dmiga y actla destruyendo o inhibiendo el
desarrollo microbiano.

Envasado.

Aunque en si no es un método de conservacion, @asitp evitar la contaminacion de un
alimento, al tiempo que se protegen de dafos edeque pudieran sufrir durante su
almacenamiento o distribucion.

Su funcién principal es preservar, contener, trariap, informar, expresar, impactar y proteger
el producto que contiene.
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Todos los envases o0 materiales que tengan un tondaecto con alimentos deben estar
autorizados para su uso en industria alimentandependientemente del tipo de materiales del
que se trate deberan estar disefiados de formaoquansmitan a los alimentos ningun tipo de
particula o compuesto que pueda alterar los alimsemtjue pudiese resultar indeseable para la

salud del consumidor.

Recomendaciones sobre los envases

Los materiales utilizados para el envasado y eladaidno deberan ser una fuente de
contaminacion.

Los envases deberan almacenarse de modo queémoesgiuestos a ningun riesgo
de contaminacion.

Las operaciones de envasado y embalaje deberdrarsalde forma que se evite la
contaminacion de los productos. En su caso, y dicpar tratandose de latas y
tarros de vidrio, debera garantizarse la integridiadia construccion del recipiente y
su limpieza. Los envases y embalajes que vuelvarniliaarse para productos
alimenticios deberan sefaciles de limpiar y, erocasesario, de desinfectar

No utilizar envases de uso alimentario para comtetras sustancias que no sean
alimentos.

No utilizar envases de otros productos para gualiamentos; sélo usar envases o
bolsas de uso alimentario.

No dejar envases sin rotular.

No guardar alimentos y productos de limpieza enisino almacén.

Verificar la integridad de los envases que se adgui

Destruir los envases no retornables antes de dmdeshlLavar bien los envases
retornables antes de devolverlos.

Una vez abierto un envase, consumir su contenida erayor brevedad posible. En
caso de no ser posible, mantenerlo en conserva@&imo 48 horas.

Verificar que todo envase posea su precinto dergigliintacto y que se rompa en
el momento de abrirlo.

No usar bolsas de residuos para conservar alimentos

No emplear envases de ceramica para contener #tisjepodrian contener
cantidades excesivas de plomo.

Envasar alimentos una vez que estan completantéoge f

Los materiales con que estan construidos y disaflad@nvases mas habituales son:
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Vidrio: el principal inconveniente es su poca resisteneaanica. La ventaja es
qgue impide el intercambio de sustancia a travégldsiempre que su cierre sea
hermético. Ocupa grandes espacios de almacenancigartido se encuentran vacios.

Metal: hojalata, aluminio, acero inoxidable. EI mas é&mgo de todos ellos es el
acero inoxidable, sin embargo éste sélo suele ergadgrara almacenar en grandes
depositos elevadas cantidades de alimentos, ebeanie liquidos, y no para
envasar donde resultan més baratos y manejablesvases de hojalata y aluminio.

Materiales plasticos:son principalmente polimeros de alto peso molecusegin
el tipo de polimero, la permeabilidad a la luz s gases asi como su resistencia
mecanica variara.

Papel y cartén: es la forma mas antigua y simple de envasar, auhgusido
desbancada por el gran auge de los plasticos. lAwnge tiene mayor importancia
debido a la preocupacién por el empleo de matsrialgclables .

5.6. CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACION DEL TEMA 5.

1.

Los métodos de conservacion se utilizan paratenanlos alimentos a lo largo del
tiempo en sus mejores condiciones nutricionalgstgsapara el
consumo humano. Sefiale la respuesta correcta:

a. Verdadero.
b. Falso.

. En la conservacion mediante frio diferenciamscppalmente

entre refrigeracion y congelacion , siendo la pramealizada a
una temperatura entre 0 y 4° C y la segunda & €1&enale la
respuesta correcta:
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a. Verdadero.
b. Falso

3. La diferencia entre esterilizacién y pasteuiiza®s la temperatura y el tiempo que
utilizamos, siendo el periodo de conservacion dedlimentos mas largo por el
primer método. Sefale la respuesta correcta.

a. Verdadero.
b. Falso.

4. Los envases utilizados para alimentos, ademésmiervarlos, también tienen como
funcién llamar la atencién del consumidor e inditarpara su compra. Sefiale la
respuesta correcta.

a. Verdadero.
b. Falso.

5. Sefiale un alimento al menos para cada uno desitpgentes métodos de
conservacion: temperatura ambiente, refrigeracidongelacion, esterilizacion,
pasteurizacion, deshidratacion, liofilizacion, &dficde azucar, salazon y utilizacion
de atmésferas modificadas.

TEMA 6. ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS

La etigueta es el instrumento de informacion alscomdor sobre los productos. El Real
Decreto 1334/1999, de 31 de julio, aprueba la Nogeweral de etiquetado, presentacion y
publicidad de los productos alimenticios. De igigaima la regulacion de las indicaciones del
lote de un producto se establecen en el R.D. 180&/dle 13 de diciembre.

Gabinete de Asesores Agroalimentarios S.L 31
C/ Gran via 62 —28013- Madrid Teléfono: 91-54717%aix: 91-5470477
www.geasl.org/ info@geasl.org



CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

El etiguetado de los alimentos proporciona unaesda datos, alguno de los cuales son
obligatorios como por ejemplo:

La denominacion de venta del producto.

Lista de ingredientes.

La cantidad de determinados ingredientes o categeringredientes.

El grado alcohdlico en las bebidas con una gradnasiiperior en volumen al 1,2
por 100.

La cantidad neta, para productos envasados.

La fecha de duracion minima o la fecha de caducidad

Las condiciones especiales de conservacion yadtitn.

El modo de empleo, cuando su indicacién sea neagsaa hacer un uso adecuado
del producto alimenticio.

Identificaciébn de la empresa: el nombre, la razéoiad o la denominaciéon del
fabricante o el envasador o de un vendedor estdbldentro de la Unién Europea y,
en todo caso, su domicilio.
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El lote, entendiéndose por lote el conjunto de améd de venta de un producto
alimenticio producido, fabricado o0 envasado en ucistancias practicamente
idénticas.

El lugar de origen o procedencia.

Para alimentos envasados con gases la denomind€mrasado en atmodsfera
protectora”.

Alimentos conteniendo edulcorantes autorizados lanodhinacion ‘Con
edulcorante(s)” acompafiando a la denominacion di&yveSi contienen uno o varios
azucares y edulcorantes afadidos la mencién “Caicaazs) y edulcorante(s)”
acompafando a la denominacién de venta.

Productos que contienen aspartamo la mencion “@uoatina fuente de fenilalanina”
Productos con polioles incorporados en una proporsuperior al diez por ciento la
expresion “Un consumo excesivo puede tener eféaxamtes”.

En productos sin envasarnpara la venta al consumidor final y los envasastotos lugares e
venta) indicardn la denominacién de venta acompaéiad

La categoria de calidad, la variedad y el origeando asi lo exija la Norma de
calidad correspondiente.

En el caso de carnes, la clase o el tipo de canaracedencia y la denominacion
comercial de la pieza de que se trate.

La forma de presentacién comercial en el caso a#gugtos de la pesca y acuicultura.
La cuantificacion del ingrediente de acuerdo coarétulo 8.

El grado alcohdlico en las bebidas con un gradohalico superior en volumen al

1,2%.

En el etiquetado sobre propiedades nutritivas apeeénformacion sobre:
el valor energético

los nutrientes siguientes: proteinas, hidratos atbano, grasas, fibra alimentaria,
sodio, vitaminas y sales minerales.

6.1. CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACION DEL TEMA 6.

1. El etiquetado puede considerarse como un vehidel
informacion para el consumidor. Sefiale la respuzEstacta.

a. Verdadero.
b. Falso.
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2. Todos los productos alimenticios deberan indiear su etiqueta la siguiente
informacion. Sefale la respuesta correcta.

a. La denominacion de venta.

b. La lista de ingredientes y la cantidad neta.
c.El lote.

d. La fecha de caducidad.

e. Todas las anteriores son correctas.

3. Desarrolle la etiqueta de un productogimaxio.

TEMA 7. ACTITUDES Y HABITOS HIGIENICOS DE LOS
MANIPULADORES DE ALIMENTOS.

Factores mas importantes a considerar en la higiemersonal
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Las minimas normas de higiene que todo manipulaidtye tener en cuenta a la hora de
desarrollar su trabajo son:

No se deben llevar pendientes, anillos, pulserastms objetos personales que
pudieran caer en los alimentos.

Al manipular los alimentos se evitara en lo posilleproduccién de astillas de
hueso, procurando realizar cortes limpios.

Al desmontar maquinaria para su limpieza o repamasie pondra cuidado en la
manipulacion de las piezas pequefias, aunque ésse deberia realizar nunca en
presencia de alimentos. De igual manera en el ajose cuidara no dejar piezas
sueltas.

Se debe evitar afadir a los alimentos residuosaterias primas
como cascaras de huevo, restos lefiosos de espEsaaras de
algunos frutos, etc.

Nunca se manejaran productos quimicos como detesggen
insecticidas, etc. en la proximidad de los alimento

Los productos de limpieza y los plaguicidas se sraian

siempre en sus envases originales. En los casgeespara su

uso se deban diluir o mezclar se utilizardn envagm®piados para ello, no
trasvasdndose en ningln caso a recipientes qu ltayptenido alimentos, por el
riesgo a que se confundan.

Los manipuladores no deberian usar maquillaje,uper$ ni lociones que puedan
pasar al alimento, de igual manera no deben ugacgkictos como repelentes de
insectos o medicamentos de uso tépico.

Los manipuladores tendran un aseo personal adecuado

Se deben usar gorros limpios que cubran totalnmedrgelo no solo por el peligro de
gue caigan pelos, sino también por. la gran cahtilgamicroorganismos que pueden
caer junto con un pelo, una escama de caspa, etc.

Se lavaran las manos de forma adecuada al iniccade jornada y cada vez que lo
estimen necesario, muy especialmente:

Después de manipular alimentos crudos,
posiblemente contaminados, y antes de manipular
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alimentos que hayan recibido algun tipo de tratatoi¢excluido el frio).
Después de utilizar los servicios higiénicos.
Después de comer, fumar, etc.

Tras haber tocado objetos como dinero, teléformjasaegistradoras y otros
de mucho uso.

Tras la manipulacion de residuos o desperdicios.

La forma correcta de lavarse las manos es:

Enjabonarse las manos, incluidas las mufiecasabdm
Cepillado de las ufias con un cepillo adecuado.

Aclarado con agua abundante. Se deben usar lawddbos
accionamiento no manual para evitar recontamirsamianos
después de lavadas.

Secado con toallas desechables.
No se debera tocar la boca, nariz, pelo, etc. tgeitanrmanipulacion de alimentos.

No se debe comer, fumar ni mascar chicle en la dena
trabajo, pues pueden caer pequefias gotas de sliva
alimento; de igual forma se evitara toser, estcanud
soplar sobre los alimentos.

Se usaran pafos de papel de un solo uso evitando la
costumbre de usar un solo pafio para todo, que s q
limpiar ensucia aquello que toca.

Se usara una vestimenta limpia y de uso exclusivaga la ropa de calle.

Las heridas y otras afecciones de la piel en lasomdeben protegerse con dediles o
guantes impermeables y de un solo uso, no coastiot esparadrapos que pueden
despegarse y caer a los alimentos.

Las personas que padezcan o0 sean portadoras deenfeanedad que pueda
transmitirse através de los productos alimenticiosstén aquejadas, por ejemplo, de
heridas infectadas, infecciones cutaneas, llaghiarcea, no deberan estar autorizadas
a manipular los productosalimenticios ni a entr@joingin concepto en zonas de
manipulacion de productos alimenticios cuando axisisgo de contaminacion directa
o indirecta.
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Malas practicas de manipulacion.

Existen muchas malas practicas o habitos de lospuladores de alimentos, que deben
evitarse. Entre ellas:

Comer,fumar,escupir, chuparse los dedos,masticaleghtroducir los dedos en los
alimentos mientras se trabaja, toser o estornudae dos alimentos,urgarse la nariz,
lamerse los dedos para humdecerlos.

Reglas de oro de la Organizacidon Mundial de la Satupara la
preparacion higienica de los alimentos.

Elegir alimentos tratados con fines tecnolégicos
Cocinar bien los alimentos.

Consumir inmediatamente los alimentos cocinados.
Guardar cuidadosamente los alimentos cocinados.
Recalentar bien los alimentos cocinados.

Evitar el contacto entre los alimentos crudos yclmsnados
Lavarse las manos a menudo.

Nogh,rwbdbpE
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8. Mantener escrupulosamente limpias todas las sojesriile la cocina.
9. Mantener los alimentos fuera del alcance de inseotedores y otros animales.
10. Utilizar agua pura.

7.5. CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACION DEL TEMA 7.

1. Se puede considerar a los manipuladores de alismento
como una de las principales vias de contaminaadosi
alimentos.

a. Verdadero.
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b. Falso.

Sefiale la razon por la cual es necesario lavassm#mos tantas veces como sea
necesario cuando se manipulan productos alimesticio

a. Porqgue los alimentos se manchan.

b. Porque estéticamente no se ve bien manipular aoseon las manos
sucias.

c. Porque las manos sucias son una fuente importargerdaminacion.

d. Porgue se trabaja mejor.

¢, Cual es el motivo por el que se prohibe fumaymso masticar chicle mientras
se esté trabajando?.

a. Porque los gérmenes de la saliva pueden contaitomatimentos.
b. Porgue es una falta de educacion.
c. Porgue da mal aspecto.

Sefale, segun su opinidn, cudl seria lanmsharia adecuada segun su puesto de
trabajo.
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TEMA 8. LOCALES Y UTILLAJE

Los locales y dependencias donde se manipulan ralosedeben cumplir determinados
requisitos de disefio y materiales con el objet@@hseguir:

Un adecuado aislamiento de los productos mas $essitha contaminacion.

Un ambiente de trabajo adecuado a las caractegsie cada alimento (iluminacion,
temperatura).

Una correcta separacion de los diferentes proassds industria al objeto de evitar
contaminaciones cruzadas.

Una facil limpieza y desinfeccién de los mismosales.

Evitar el acceso y la permanencia de vectores di@aconacion.

Para lograr estos objetivos los locales y utilldgberan cumplir una serie de condiciones
respecto a su ubicacion:

No se situaran cerca de puntos de posible contamiméaguas pantanosas, granjas,
vertederos, centros de tratamiento o transfereteciasiduos, etc.).

Los alrededores de las industrias se encontrargpeflos, no existiendo en sus
inmediaciones jardines o similares que permitarpraliferacion de insectos y
roedores.

Los accesos a la industria se encontraran paviehesitaeran amplios y permitiran la
facil maniobra de vehiculos y mercancias.

Los diferentes edificios o locales de que conststdblecimiento estardn netamente
separados, especialmente aquellos en los que sputaanalimentos.

Es interesante que se encuentren elevados corctespaivel exterior, dificultando
asi el acceso de plagas.

No existira acumulo de basura, desperdicios o egujpnaquinaria en desuso.

En relacién al disefio interior del edificio, éstersalizara de forma que se eviten las posibles
contaminaciones procedentes de los materialesosogue estan construidas, de la atmdsfera,
asi como contaminaciones cruzadas entre alimefasa ello se tendréa en cuenta lo siguiente:

Estaran disefiados para favorecer el concepto dehenhacia delante, dificultando el
transito de personas o alimentos desde zonas $atgaslimpias.

Las uniones entre paredes y de éstas con el sadkndran angulos vivos a fin de
facilitar la limpieza.

Las paredes seran lisas, impermeables, no abseshdatables, elaboradas con
materiales atdxicos y resistentes a los produatdsnpieza y desinfecciém menos
gue los operadores de la empresa alimentaria puedavencer a las autoridades
competentes de la idoneidad de otros materialkzagkps.

Los techos, falsos techos y las instalaciones sd#pes en ellos se construiran de
forma que eviten la acumulacion de polvo, la cosdeidn de vapores y el
desprendimiento de pintura, ettos suelos seran lisos, impermeables, no
absorbentes, lavables, construidos con materialésicas y resistentes a los
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productos de limpieza y desinfeccion empleados,ur@ninclinacion tal que facilite
la limpieza y evite acimulos de agua, a menos que

los operadores deempresa alimentaria puedan

convencer a las autoridades competentes de la

idoneidad de otros materiales utilizados

Se dispondran de desagulies protegidos y dotados de

sifon inundable que permitan evacuar el agua de las

zonas de manipulacién de alimentos.

Las ventanas no tendran alféizares o estaran

construidos de forma que no se acumule la sucieilgoermita el depodsito de
objetos. Las ventanas que comuniquen con el ektestaran provistas de mallas
mosquiteras. En el que caso de ventanas cuyauepepueda favorecer la
contaminacion de los alimentos, se mantendrandasra seran no practicables.

Las puertas seran lisas y no absorbentes, de alateresistentes a la accioén de los
productos de limpieza y desinfeccion.

Tendran una temperatura adecuada, siendo recomerslalislamiento. Si fuese
necesario para una correcta manipulacion y manienim de los alimentos se
mantendran las temperaturas mediante el uso de

elementos mecanicos.

Dispondran de ventilacion suficiente natural o

forzada. Las corrientes de aire naturales o

forzadas se dirigiran siempre desde las zonas

limpias a las sucias para evitar contaminaciones

cruzadas.Los sistemas de ventilacion tendrdn un

acceso facil a sistemas de filtros, condensadores y

evaporadores gque permita su limpieza y los trataimsenecesarios en la lucha contra
plagas.

Se asegurard una iluminacion natural o artificidlcgente para el desarrollo de la
actividad.

En los casos en los que la humedad o la acciéntdidel sol sobre los alimentos
resulte perjudicial se tomaran las medidas adesyaala su control.

Se proveeran sistemas de evacuacion inmediatasgerdicios y residuos que eviten
la contaminacion de los alimentos. Cuando sea isoprdible para el buen
funcionamiento de la industria se permitira el d#jodde desperdicios y residuos en
contenedores provistos de cierre de facil limpigza

desinfeccion.

Se dispondrd de instalaciones para el lavado de los

alimentos, siendo recomendable que sean indepéaeslida

las de higiene personal.

Se situaran equipos para la limpieza y desinfeceinaso

necesario de las herramientas y Utiles de trabegistentes

a la corrosion y faciles de limpiar.

Se dispondra de agua potable fria y caliente.

Se dispondra, en caso necesario, de un lugar &epegi

cerrado, dotado de llave, para el almacenamiento de

productos quimicos tdxicos como productos de limpiedesinfectantes y
plaguicidas.
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CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Los locales de almacenamiento permitirdn mantexgecéndiciones de temperatura,
humedad e iluminacion adecuadas a cada alimemititafado una correcta rotacion
de existencias.

Se dispondra de equipos de produccion y transmudgdfrio, calor o vapor en los
casos en los que el tratamiento o conservacioogdalimentos lo requiera.

Habra locales separados para las distintas manipoks de alimentos cuando éstas
puedan originar la contaminacion de los mismos.

Se dispondra de vestuarios suficientes para el

personal.

Los servicios higiénicos no comunicaran

directamente con los locales de manipulacion,

almacén o transito de alimentos y dispondran

de sistemas de ventilacion natural o0 mecénica

que eviten la contaminacion de los productos

alimenticios.

Dispondran de lavabos de accionamiento no manualdosificacion de jabon y
sistema de secado higiénico.

Dentro de las posibilidades de contaminacion delmmento una de las més importantes es la
gue proviene de un contacto directo con los utessdue se utilizan para su manipulacion;
dentro de éstas debemos destacar los equipo®y gtie entran en contacto con los alimentos,
que deben cumplir una serie de requisitos pararegiie puedan convertirse en causa o
vehiculo de contaminacion.

No alteraran la composicion ni las caracteristozganolépticas de los alimentos.
Estaran construidos en materiales que no cedanarantes toxicos a los alimentos.
Se dispondra de utensilios diferentes para lamtiistoperaciones de procesado de
los alimentos. Si se utilizasen los mismos, debkndpiarse y desinfectarse antes de
cada uso.

Permitiran una facil limpieza y desinfeccion, edtarconstruidos con materiales
inalterables a los procesos de limpieza y desiidacaplicados y su situacion, asi
como la de los equipos, sera tal que permitirainpieza adecuada de la zona
circundante.

Los equipos empleados para la aplicacion de trataos térmicos dispondran de un
sistema de medicion y registro de la temperatuiezaja y de su duracion.

Los equipos que durante su funcionamiento emitaegga vapores dispondran de un
sistema de evacuacion de éstos adecuado.
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CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

8.1. CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACION DEL TEMA 8.

1. Los locales, instalaciones, equipos y utensiliosden ser
una fuente de contaminacioén. Sefale la respuestcta

a. Verdadero.
b. Falso.

2. Sefale cudl de los siguientes respuestas NO esctarr
Los requisitos de un establecimiento son:

a. Deben estar construidos de materiales facileswjgdr y desinfectar.
b. Deberan estar construidos de materiales que nemlta composicion ni
las caracteristicas de los alimentos.

c. Deberan estar situados lejos e una fuente de cordeidn.
d. Todas las respuestas anteriores son correctas.
e. Ninguna de las respuestas anteriores es correcta.

3. Los locales deberan estar disefiados de tal fogueafavorezcan el concepto de
“marcha hacia delante”. Sefiale la respuesta carrect

a. Verdadero.
b. Falso.

4. Si no se disponen de utensilios diferentes laardistintas operaciones de procesado
de los alimentos, se puede utilizar siempre el mispefiale la respuesta correcta.

a. Si, siempre.
b. No, debera limpiarse y desinfectarse antes de usma
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CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

TEMA 9. LIMPIEZA Y DESINFECCION

Una parte importante de las contaminaciones tianarigen en el uso de utensilios, equipos y
superficies que contactan con los alimentos y quesstan suficientemente limpias. Una
limpieza y desinfeccion eficaz y realizada en elnmento adecuado tendra como efecto la
eliminacién o el control de la poblacion microbiana debiendo prevalecer la estética sobre el

objetivo primario de lograr el control microbiolégi
Puede ser necesaria la toma de muestras de ladidgape
gue contactan con los alimentos para confirmar
aquello que los sentidos humanos perciben como
limpio o no limpio.

Para asegurarnos que realizamos un proceso de
limpieza y  desinfeccion adecuado, estan los planes
programas de limpieza vy desinfeccion, que llevaos
cabo de forma sistematica, nos daran un grado mfeanaa
aceptable en lo que estamos haciendo.

El orden de limpieza y desinfeccidbn no es un ordaprichoso; la limpieza se encarga de
eliminar los residuos y restos de alimentos, stdme a nivel macroscopico, ademas de acabar
con una gran cantidad de microorganismos por nekgitavado y arrastre con el aclarado, con
el objetivo de eliminar estos residuos que propoan los nutrientes para la multiplicacion
microbiana

Pero con la limpieza no se alcanzan los niveleslefg#ruccion microbiana necesarios y se
necesita de una posterior desinfeccion, que acalanénando los microorganismos; ésta suele
ser por calor o por un agente quimico.

Toda operacion de limpieza y desinfeccion, sisteradbd, debe contar al menos con los
siguientes puntos:

Tipo de suciedad, habra que seleccionar los

productos dependiendo de la materia sobre la

que queramos actuar. Un producto que

puede ser muy eficaz frente a un sustrato,

puede resultar un verdadero fracaso cuando

se enfrenta a otro sustrato diferente.

Tipo de superficies, que deben ser faciles de

limpiar, evitandose los materiales porosos,

usando  materiales impermeables e

inalterables por los agentes quimicos

empleados.

Tiempo y frecuencia con que se realizaran las ideti\es, pues si éstas se distancian
en exceso pueden permitir que la poblacion micr@bacance limites inaceptables.
Evitar la recontaminacion de lo que hemos limpidesinfectado.
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Evaluacion de los procesos de limpieza y desindecci

Existen seis fases basicas:

Prelimpieza, eliminandose la suciedad grosera.

Limpieza principal, generalmente mediante un detasy

Enjuagado, para eliminar toda la suciedad disyelbaque es también importante, la
eliminacion del detergente empleado anteriormente.

Desinfeccion, para destruir los microorganismos iemdd el empleo de un
desinfectante y agua caliente (mayor de 70° C).

Enjuagado final para eliminar los restos de destafde.

Secado, utlizando preferiblemente papel secamamnas dolo uso

Como detergente entendemos aquella sustancia gu@u& se usa para eliminar la suciedad y
la grasa de una superficie antes de desinfectatadetergentes se pueden aplicar disueltos en
agua, pero para establecimientos alimentarios seferfbles los que se presentan en forma de
espuma o geles, que no salpican, aumentan el tielpmntacto con la suciedad y en una

relacion cantidad-precio son mas econdémicos.
Como desinfectante definimos aquella
sustancia quimica que reduce el namero de
microorganismos nocivos hasta un nivel
seguro. Seréan apropiados al fin
perseguido, debiendo eliminar después de
su aplicacién cualquier residuo, como hemos
mencionado anteriormente, de
modo que no haya posibilidad de

contaminacion de alimentos.

Todos los detergentes y desinfectantes empleadmndestar autorizados para su uso en la
industria alimentaria y contar con unas instrucegude aplicacién en las que se indique el
grado de dilucién, los tiempos necesarios paractiaeion, etc, y el agua que se emplee debe
ser siempre potable desde el punto de vista mui@dico.

La limpieza y desinfeccion se llevara acabo innmadi@nte después de terminar el trabajo de la
jornada o cuantas veces sea conveniente, limpia@nehiisuciosamente los pisos, estructuras
auxiliares y las paredes de las zonas de manipualatg alimentos, ademas de los utensilios
directamente usados en la manipulacion.
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TEMA 10. CONTROL DE PLAGAS

Es una cuestion fundamental cuando tratamos de daipoiacion de alimentos, pues
constituyen en si mismos fuentes importantes d&gonacion de los mismos.

Podemos definir como plagas aquellas especiesdauas en la trasferencia de enfermedades
infectocontagiosas para el hombre, asi como enab @ deterioro del habitat y bienestar
humano, cuando su persistencia se prolonga ererapti y estd por encima de los niveles
considerados como aceptables.

Las principales plagas en la industria alimentaria
tienen como protagonistas a:

Roedores (rata de cloaca, rata negra y raton
comun) , cuya importancia en el control
radica en los siguientes aspectos, entre
otros:

Son causantes de dafos por

roeduras de los distintos materiales de los quesstituye la empresa o los
alimentos y/o materiales almacenados, con la comsite pérdida
economica.

Pueden transmitir enfermedades al hombre, comejparplo leptospirosis
a traves de heridas.

Insectos, como cucarachas y moscas, también algd@osllos transmisores de
enfermedades al hombre

Técnicas encaminadas a prevenir la presencia de vees
Dentro de ellas debemos diferenciar:

1. Meétodos activosdonde podemos destacar las fumigaciones exteriagesrampas en
accesos Yy el uso de repelentes en puertas y ventana

2. Medidas pasivasque evitan la entrada de vectores por medio®sm que dificultan
su asentamiento y proliferacion como la protecciérias aberturas del establecimiento
al exterior con telas mosquiteras, puertas cerraaas la parte inferior protegida para
evitar la entrada de roedores, rejillas y sifonesdesagies, alrededor del edificio
pavimentados, sin plantas ni jardines que eviterarsdamiento. Las medidas que
dificultan su asentamiento y proliferacion sondasaminadas a dificultar su acceso a
fuentes de alimento, agua y lugares de refugioreEestas medidas destacamos la
limpieza exhaustiva, retirada de residuos, aisisualimentos de su alcance, eliminacion
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CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

de los posibles escondrijos tapando grietas, edindo rincones calidos, humedos y
poco accesibles a la limpieza junto con un mantiemta de los almacenes de muebles
y papel limpios y ordenados.

TEMA 11. ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS

CRITICOS DE CONTROL (APPCC).

Este sistema es basicamente una forma de congiiobl§ directo basado en la prevencion de
riesgos sanitarios. Es un sistema metédico, cea bientifica, lo que garantiza la eficacia del
mismo si se aplica correctamente.

Ha quedado demostrado que el control del produtd, fobviandose los procesos anteriores,
no es fiable, ni es la mejor manera de preveniptgros asociados a los alimentos. Con este
sistema se pretende un control a lo largo de tégwoeeso productivo, subsanando errores
cometidos anteriormente, previniendo los peligrestentes en cada una de las etapas del
proceso productivo, logrando en definitiva una atkvproteccion de la salud y seguridad de los
consumidores.

La sequridad alimentariaseguin el REGLAMENTO (CE) N° 852/2004 DEL
PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO de 29 de abril de 2004s el resultado de
diversos factores: deben establecerse normas nsrémanateria de higiene mediante actos
legislativos, deben implantarse controles oficigbega comprobar el cumplimiento de las
normas por parte de los operadores de empresansing y los operadores de empresa
alimentaria deben establecer y poner enmarcha gr&y y procedimientos de seguridad
alimentaria basados en los principios de APPCC.

El éxito de la aplicacion de procedimientos basao$os principios de APPCf&querira el
compromiso y la cooperacién plena de los emplealdbssector alimentario. A tal fin, los
empleados deben recibir formacién. El sistema dB@® es un instrumento para ayudar a los
operadores de empresa alimentaria a lograr un masl elevado de seguridad alimentaria. El
sistema de APPCC no debe considerarse un métoadmtderegulacion ni debe sustituir los
controles oficiales.

Los requisitos relativos al APPCC deben tener emtzulos principios incluidos en el Codex
Alimentarius. Deben ser suficientemente flexiljpasa poder aplicarse en todas las situaciones,
incluido en las pequefias empresas. En particidangeesario reconocer que en determinadas
empresas alimentarias no es posible identificatgsude control critico y que, en algunos
casos, las practicas higiénicas correctas puedanptazar el seguimiento de puntos criticos.
De modo similar, el requisito de establecer "lisiteiticos" no implica que sea necesario fijar
una cifra limite en cada caso. Ademas, el requdgt@onservar documentos debe ser flexible
para evitar cargas excesivas para empresas muyeffgsjula flexibilidad también es
conveniente para poder seguir utilizando métodadidionales en cualquiera de las fases de
produccion, transformaciéon o distribucion de alitosny en relacion con los requisitos
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estructurales de los establecimientos. No obstémntéexibilidad no debe poner en peligro los
objetivos de higiene de los alimentos.

Como hemos mencionado anteriormente el sistema ARRES permite mantener la seguridad
de los alimentos como prioridad maxima y planifieaeforma de evitar los problemas en vez de
esperar a que ocurran para controlarfasr tanto, con un programa de Autocontrol Sanitario
basado en APPCC, se mejorara considerablementalitadt del producto, obteniéndose
alimentos mas sanos y seguros, que es fuertememendado por la actual sociedad de
consumo, Yy resulta asimismo beneficioso para laresap puesto que se eliminan costes
afadidos, ya que reduce el nimero elevado de ianalss pérdidas finales en el producto son
menores porgue existen menos causas que provoquealteracion, disminuyendo la
produccion de lotes defectuosos. Consecuentemsteesistema, bien gestionado, aporta un
beneficio econdmico neto para las empresas agreatarias, ademas de unm®ductos sanos

y seguros.

El sistema APPCC consiste en siete principios:

Principio 1. Realizacion del analisis de peligros, consistentéa recopilacion y evaluaciéon de
informacion sobre los peligros y condiciones que flriginan para decidir cuales son
importantes par la inocuidad de los alimentos.

Principio 2. Determinacion de los puntos criticos de contr@@, entendiendo como tal la
fase en la que puede aplicarse un control y quesescial para prevenir o reducir un peligro
hasta niveles aceptables.

Principio 3. Establecimiento de un limite o limites criticogitério que diferencia la
aceptabilidad o no del proceso en una determirestadel mismo).

Principio 4. Establecimiento de un sistema de vigilancia detrobde los PCC.

Principio 5. Establecimiento de las medidas preventivas camastque han de adoptarse
cuando un determinado PCC no esté controlado.

Principio_6. Establecimiento de procedimientos de comprobagiara confirmar que el
sistema APPCC funciona correctamente.

Principio 7. Establecimiento de un sistema documental sobrestmbs procedimientos y los
registros apropiados para estos principios y saapbn.

Para la implantacién de un sistema APPCC, se delseguir una serie de pasos de manera que
su implantacién se realice de forma ordenada g#gi

Definicién del ambito de estudio.
Seleccion del equipo APPCC.

Estudio de los consumidores.

Diagnéstico inicial del APPCC en la
industria.

Establecimiento de PCCg (puntos criticos
de control generales).
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Diagrama de Flujo (establecer PCC).
Tablas de Gestion (estudiar PCC).
Acciones correctoras.

Documentacion.

Revisién y mantenimiento del programa.
Verificacion.

11.1. CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACION DE LOS TEMAS 9 , 10 Y 11.

1. Todos los productos de limpieza que se utilideben estar
autorizados para su uso en la industria alimentgria
almacenarse en lugares especificos y separadososie |
alimentos. Sefale la respuesta correcta:

a. Verdadero.
b. Falso.

2. Sefiale, con sus propias palabras, cudal esdeeddia entre
detergente y desinfectante.

3. Sefale esquematicamente cuales son las etapaelgerian comprender una correcta
limpieza y desinfeccion.

4. Sefale, con sus propias palabras, cual es lariamzia del control de plagas.

5. ¢ Qué es el sistema APPCC?. Sefale la respoestata:

a. Es un sistema de produccion, mediante el cual sengbel maximo
beneficio.

b. Es un sistema de autocontrol por parte de la empyas garantiza la
seguridad del consumidor.

c. Esun producto nuevo que se ha puesto a la vergbnearcado.

6. ¢ En cuantos principios se basa el sistema APP&xTiale la respuesta correcta:
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ooT
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RESPUESTAS A LOS CUESTIONARIOS DE AUTOEVALUACION

TEMA 2
1-libre;2-b;3-a;4-a:
TEMA 3

1-e;2-libre;3—-d; 4 - libre.
TEMA 4

1-c;2—-libre; 3 —e; 4 —libre.
TEMA 5
l1-a;,2-b;3—-a;4—a;5-libre.
TEMA 6

1-a;2—e; 3—libre.

TEMA 7

l-a;2-c;3—-a; 4-libre.
TEMA 8
l1-a;,2-¢e;,3-a;4-b.
TEMA 11

1-—a; 2—libre; 3—libre; 4 —libre; 5 -b; @l—
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PARTE ESPECIFICA CARNES Y DERIVADOS

TIPOS DE ESTABLECIMIENTOS

CARNICERIAS

Son los establecimientos dedicados a la manipuidacié
preparacion, presentacion y, en su caso, el
almacenamiento de carnes Yy despojos frescos
(refrigerados o congelados) con o sin hueso, en sus
diferentes modalidades(fileteado, troceado, picado,
etc.) para su venta al consumidor.

También permite sin elaboracion propia la

comercializacién de preparados de carne y productos
carnicos enteros, partidos o loncheados y otros
productos de origen animal.

En la presentacion de la carne pueden utilizanges @roductos alimenticios, siempre que no
afecte a sus caracteristicas, pero nunca aditicondimentos.

Pueden expender otros productos alimenticios &nefgbidamente autorizados.

Pueden tener obrador, pero sélo para despiecgmrpoddn y presentacion de la carne. No esta
permitido elaborar productos carnicos ni preparatosarne.

Productos que se pueden vender:

Carnes frescas, con o sin hueso, fileteadas, tlasegicadas, mechadas y otras
analogas, segun se trate.

Carnes congeladas, con o sin hueso (que lleguewiaprente congeladas al
establecimientc)

Derivados carnicos, incluyendo preparados carrfiressos, crudos adobados,
productos carnicos (enteros, partidos o loncheadosps productos de origen animal
procedentes de industrias carnicas debidamentezadas.

Otros alimentos para los que estén debidamentezados.
Despojos frescos y /o congelacios.
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CARNICERIAS-SALCHICHERIAS

Son los establecimientos dedicados a la activigadadniceria que pueden realizar las mismas
actividades que los anteriores y que, ademas, puddborar en obrador anexo o separado de
las dependencias de venta y cerrado al publico:

Preparados de Carne:Hechos a partir de carne fresca, picada o no, guesse les afiaden
condimentos, aditivos u otros productos alimengicisin que se llegue a perder las
caracteristicas de carne fresca.

Se incluyen aqui:

Preparados carnicos frescas

Con carne de una o varias especies, con o sin, gnaada, adicionada con sal,
condimentos, especias, otros productos alimenticamtitivos, no sometidos a coccién, salazén
o desecacion, embutidos o no. Ejemplo: salchiaessds, hamburguesas, pasteles de carne,
etc.

Preparados_carnicos crudos-adobadosElaborados con piezas enteras, o trozos de
carne identificables o0 no, sometidos a la acciétadml, adicionados o no de especias,
condimentos, aditivos u otros productos alimensici@cubiertos o no de pimenton u
otros productos sin curacion posterior. EjemplositaCadobada o al ajillo, pinchos
morunos, etc.

Embutidos de sangrgincluidas morcillas y butifarra negra).

Preparados de carne tradicionales.

Salazon de tocino.

Los obradores pueden estar juntos o separadogstel de dependencias, con las que forman
una unidad econdmica, pero en el mismo municip@ejestablecimiento central.

Las carnicerias-salchicherias pueden elaborar rm@ps de carne tradicionales autorizados:

Carnes rellenas:Piezas de carne fresca rellenas de carne picadzrghiingredientes
alimenticios. Se pueden presentar atadas o no.

Pasteles de carneSe realizan con una base de carne picada fresuaneatada o
especiada y con diferentes ingredientes alimesticadocados en capas o mezclados,
generalmente sobre un molde, forrado o no de bgaddn o tocino.

Carnes empanadasPiezas de carne fresca, cortadas en porcionesaqgasifas, con o
sin otros ingredientes alimenticios y empanadas.infgkiyen los San Jacobos y
flamenquines.

Carnes_albardadas: Piezas de carne fresca, cortadas en porciones ataseffas,
envueltas en tocino y atadas para su presentacion.
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CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

CONDICIONES GENERALES DE LOS ESTABLECIMIENTOS

Todos los establecimientos de elaboracion, margginia comercializacion o almacenamiento
de estos productos, deben ajustarse a un diseffacjli;= un adecuado tratamiento técnico e
higiénico-sanitario de las materias primas y préakique se elaboren o comercialicen.

Los establecimientos contaran, entre otras, corerdlmcias de venta y obrador (éste es
opcional en establecimientos que soliciten autorfmade carniceria solamente).

Generales
Los locales por donde circulen los productos estara
limpios y en buen estado.
El disefio, la construccién y las dimensiones de los
locales por donde circulen los alimentos:

Permitirdn una limpieza y desinfeccion

adecuadas.

Evitaran el acumulo de suciedad, contacto

con materiales toxicos, depdsito de

particulas o formaciéon de condensacion y

moho.

Posibilitaran las practicas correctas de

manipulacion, previniendo posibles contaminaciamagadas.

Dispondran de dispositivos de almacenamiento fifigor cuando éste sea

necesario.
N° suficiente de lavabos, provistos de agua caigfiitia y dispositivos para el secado
higiénico de manos.

Las superficies de los suelos:

Se conservaran en buen estado y seran de facielimy desinfeccion.
Los materiales deben ser: Impermeables, No Abstebehavables y No
Toxicos.
Cuando proceda, dispondran de desagles adecuados.
También deben existir inodoros de cisterna congilesaficaz, que no comunicaran
directamente con los locales donde se manipulareatos.

Donde sea necesario, habra vestuarios en numeécentd para el personal de la
empresa.

Locales donde se preparan, tratan o transforman aientos
Las superficies de las paredes:
Se conservaran en buen estado y seran de facielimy desinfeccion.
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CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Los materiales deben ser impermeables, no absesydavables y no téxicos.
Su superficie serd lisa hasta una altura adecuada l|ps operaciones a
realizar.

Las uniones que formen las paredes entre si y teneto y techo, seran
coéncavas, no teniendo angulos ni aristas puntiaguda

Los techos, falsos techos y demas instalacionepesdilas estaran disefiados,
construidos y acabados de forma que eviten la dagdn de suciedad, la
condensacion, la formacién de moho y el despremrditnide particulas.

Todas las ventanas y demas huecos estaran prategidgodispositivos eficaces para
evitar el acceso de insectos, roedores, aves s atimales.

Las puertas seran de facil limpieza y desinfecalénsuperficies lisas y no absorbentes.

La iluminacion natural y/o artificial serd apropgad la capacidad y volumen del local,
evitando, en los lugares de exposicion, la altéraciel color de los productos. Los
elementos de iluminacibn deberan tener dispositipostectores que eviten la
contaminacion de los productos en caso de rotura.

Deben existir sistemas adecuados de ventilacidaralab mecanica, suficiente para
evitar la condensacion de vapores, nunca de zona epataminada a menos
contaminada, con filtros de facil acceso pararspikza.

Agua potable, fria y caliente en cantidad y presguiicientes para cubrir sus
necesidadesen relacion con la capacidad teéricpagean.

En caso necesario, se debe contar con instalactmémpieza y desinfeccion de los
instrumentos y materiales de trabajo.

Dependencias de venta
Deben tener mostradores, vitrinas y otros elementes han de ser siempre frigorificos
y poseer un termdémetro en lugar visible, para éggmtacion o exposicion al publico de
toda clase de carnes y demas productos frescasgelados que se vendan.

Cuando los productos no necesiten tratamientoidgepfara todo lo que vaya a estar en
exposicidon se debe evitar, igualmente, todo comtachanipulacion por el publico,
salvo que se trate de conservas o productos erossadnateriales impermeables y
debidamente etiquetados.

El sol no debe dar directamente sobre ningun alimen

Debe haber mesas, tajos o elementos similares, mangpular las carnes y demas
productos, antes de su exposicion y venta al publideben ser de material
autorizado(Acero inoxidable, PVC, etc.).
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CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Debe haber lavamanos de accionamiento no manuaisfws de agua potable caliente
y fria, y dispositivo para el secado higiénico denos.

Recipientes especiales, estancos, de materialdteratdes de facil limpieza y
desinfeccién, con tapadera, destinados a los rest@imentos y desperdicios que no
van acomercializarse. Deben estar identificadaduylados con la leyenda: “Desechos y
Desperdicios”.

Los equipos, recipientes y Utiles de trabajo dadtis a entrar en contacto directo con
materias primas y productos, deberan estar falwicadn materiales resistentes a la
corrosion y faciles de limpiar y desinfectar.

Las instalaciones frigorificas para la conservaedmefrigeracién o congelacion, segun
proceda, de las materias primas y productos quesiten ser conservados por el frio,
contaran con aparatos de lectura y comprobacioteniperaturas de facil acceso y
visibilidad. A estos efectos se consideraran todms elementos de frio del
establecimiento: camaras, arcones, mostradoresagt armarios, etc.

Obradores

Deben ser siempre salas independientes y cerrhgalblaco y reunir las condiciones
generales que hemos visto, segun las actividadesajdesarrollen.

Deben tener equipos adecuados para al picado, doasebutido de los productos.

Las temperaturas de los locales o de la parte s elonde se manipulen las
carnes(materias primas o productos) deben garantizaproduccion higiénica, estando
provistos, si se considera necesario, de dispositie acondicionamiento de aire.

Instalaciones o locales especificos, en su casa,lps tratamientos de secado y curado
y dispositivos 0 equipos adecuados para tratanset¢osalazon, ahumado, coccion,
etc., dotados, cuando sea necesario, con sistemrdecion de humos o vapores.

Igualmente, debe haber:

Lavamanos de accionamiento no manual, provistaagda potable
caliente y fria, y dispositivo para el secado higié de manos.
Instalaciones para guardar la ropa y el calzadoada y que evite la
contaminacion.

Dispositivo o armario para el almacenamiento dedioantos,
especias y aditivos alimentarios.

Dispositivos 0 armarios cerrados e identificados rapa
almacenamiento de detergentes y desinfectantes tgrialade
limpieza y mantenimiento. Los productos se debentem&r en sus
envases originales transvasando a otros solo glsatifican
claramente y no han contenido alimentos o bebidas.
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CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

El desalado y la preparacion de tripas para emimitil la retirada de envases o
embalajes, puede hacerse en el local de manipolasi@mpre que se evite la
contaminacion de los productos.

El uso de la madera solamente se permite en casogue no exista riesgo de
contaminacion, se justifique por razones tecnoligicprevia autorizacion sanitaria.

CONDICIONES DE MANIPULACION, ALMACENAMIENTO, CONSER _VACION,
TRANSPORTE Y VENTA

Esto se debe a que, por su composicién quimicaa@becontenido en agua y proteinas, asi
como presencia de vitaminas, minerales, azucate3, eonstituye un excelente medio de
cultivo para el desarrollo de gérmenes.

El aspecto y la duracidon de la carne dependertaptw, de las medidas que se tomen para
evitar que los gérmenes lleguen a la misma y que,

posteriormente, se multipliquen. Estas medidas son,

basicamente:

Buenas practicas de manipulacion.
Mantenimiento a bajas temperaturas.
Es importante recordar que estd prohibido
afiadir cualquier tipo de aditivo a la carne
fresca.
Los  establecimientos dedicados a  manipulacion,
almacenamiento, conservacion, transporte y ventzadees y
derivados céarnicos deben cumplir con las siguientes
obligaciones y prohibiciones:

Generales
Las operaciones de despiece/ deshuese se realiaaates posible, evitando acumulo
de materias primas en las zonas de trabajo, gudwdaren las camaras o exponiendo en
el mostrador el género que ya esté listo para &nsam presentar.

Los desechos y desperdicios (huesos y grasas) retiraaos en las 24 horas siguientes
a su produccion; en caso de que no sea posiblarédeantes de 72 horas, manteniendo
estos productos a menos de 7°C de temperatureecgnentes estancos, cerrados e
identificados mediante un cartel indicativo de dbss y desperdicios.

Almacenamiento frigorifico
Eviten contaminaciones:

No pueden coincidir carnes refrigeradas y congslaiaultaneamente, ni con
otras materias primas o productos incompatiblegjrséas normas sanitarias.

Se prohibe la descongelacién, recongelacion y tacige de las carnes, excepto
en los derivados carnicos que tras su elabora@@esiten ser conservados a —
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CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

18°C, siempre que se disponga de las instalacamesiadas para alcanzar dicha
temperatura.

Se debe evitar en todo momento la ROTURA DE LA CAIBEDE FRIO, es
decir: tanto en el almacenamiento como en la ceasiEm, la presentacion y el
transporte deben mantenerse las temperaturas adscua

Cuando sea necesario, se permitiran periodos dgdidimitados sin control de la
temperatura durante la manipulacién, la elaborac&ntransporte y la entrega al
consumidor.

Transporte

Para el transporte de materias primas y derivadosops elaborados, deben utilizarse
vehiculos acondicionados (isotermos o frigorificpgfa mantener las caracteristicas
propias del producto y con la “Autorizacibn de Taaorte de Mercancia
Perecedera’(A.T.P.).

La caja debe estar libre de cualquier tipo de lasidn o accesorio que no tenga
relacion con la carga o con el sistema de enfriaimie

Los materiales deben ser resistentes a la corrosigpermeables, que no se puedan
pudrir y faciles de limpiar y desinfectar.

Las paredes y los techos interiores deben ser lisos

continuos.

La ventilacion y circulacion de aire debe ser lacahda.

Deben estar equipados de un dispositivo apropigdo,

facilmente accesible, para medirla temperaturaiorte

Ademas, el traslado de los productos entre el

establecimiento central y sus sucursales, o ezpalto a

domicilio, debera realizarse de manera que:

Materias primas y productos estén protegidos de dafbntaminacion.

Se mantengan las temperaturas adecuadas.
Se prohibe el transporte simultdneo de carne fresberivados sin envasar junto con
otros productos envasados.
Todos los traslados contemplados en el punto antieéin siempre acompafiados de un
DOCUMENTO INTERNO o ALBARAN en el que figurara:

Numero de autorizacion del establecimiento de arige

Productos que ampara.

Dependencia de venta o sucursal de destino o ipastié de venta al
consumidor.

Envasado y Etiquetado

El envasado vy, si se realiza, el embalado, se lear&hlocal o lugar previsto para tal fin, en
condiciones higiénicas satisfactorias. Los mateside envases y embalajes cumpliran los
requisitos de higiene y resistencia y las condesgpara los materiales en contacto con los
alimentos.
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CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Los envases y embalajes no podran reutilizarseefiexén: los de vidrio, plastico o terracota,
tras limpiarse y desinfectarse adecuadamente.

Si el envasado es en presencia del consumidassdn las medidas necesarias de proteccion
contra el deterioro o la contaminacién del producto

Todos los productos alimenticios, la carne y losivddos carnicos producidos por los
establecimientos y envasados para la venta al oodey deben exponerse adecuadamente
etiquetados segun el Real Decreto 1334/1999, pguelse aprueba la Norma General de
Etiquetado, Presentacion y Publicidad de los Piodudlimenticios y, ademas, con la
siguiente informacion:

La marca sanitaria.

En los derivados carnicos, la denominacion comlecaaforme a las normas de calidad
de cada tipo de producto, mencion de la especspecees a partir de las que se ha obtenido
y la lista de ingredientes en orden decreciente.

Las carnes frescas que se presenten sin envasalapanta directa al consumidor final, y las
envasadas en los lugares de venta a peticion dedradlor, deben exponerse acompafadas de
un rétulo o cartel en el que conste:

Clase o tipo de canal de procedencia (Denominatgdvienta).
Denominacion comercial de la pieza.

Precio de venta por kilo.

N° de referencia/ identificacion de la canal.

En el etiquetado de carnes que sean envasadasaditulares del comercio minorista de
alimentacion, y se presenten asi el mismo dia @mgasado (filetes o chuletas embarquetados,
p.e.) para su venta inmediata en el establecimisetmdicara:

Denominacion comercial.

Clase o tipo de canal de procedencia.

Denominacion comercial de la pieza.

Cantidad neta (expresada en Kg.)

Fecha de caducidad.

Identificacion de la empresa (nombre,
razén social y domicilio).

Condiciones de conservacion, en su caso.

Precio de venta al publico.

Para la Carne de Vacuno debe contar con las
indicaciones de:

N° de referencia del animal.

Pais de nacimiento.

Pais de engorde.

Pais de sacrificio.

N° de RGSA del establecimiento de sacrificio y Si@despiece.
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Si la venta es en régimen de autoservicio, seyaan la etiqueta el precio por kg
Ademas, los productos o preparados que se preetd&tNVASADOS para la venta, deberan
tener un cartel o rétulo proximo al producto equa figurara, al menos:

Denominacion comercial con especial atencion apeae de procedencia.
Lista de ingredientes.
Marca sanitaria.

El responsable del establecimiento minorista deésfiesar dicho etiquetado al recibirla
mercancia.

Marca Sanitaria

En el etiquetado de los derivados carnicos elalosrgednvasados en el establecimiento,
debe figurar también la marca sanitaria del misque se colocara en el momento o
inmediatamente después de su elaboracion, de foumae lea bien, que no se borre
facilmente y que sea claramente identificable.

La Marca Sanitaria debe incluir, dentro de un Reguiép, las siguientes indicaciones:

La Marca Sanitaria podré:
Imprimirse directamente sobre el producto con nedidgorizados.
Estar preimpresa en los recipientes que conteriganducto.
En una etiqueta, placa o marchamo sujeto al prodfaitricado en
material autorizado para entrar en contacto canegltos o que pueda
adherirse al envase.

TRAZABILIDAD
La trazabilidad es la capacidad para seguir el m@vito de un alimento a través de etapas
especificadas de la produccion, transformaciorstriducion.

Este concepto lleva inherente la necesidad de poeetificar y seguir un producto desde su
produccion primaria hasta su venta al consumiahal fimanteniéndose dicha identificacion y
seguimiento en todos los pasos intermedios paguespase dicho producto o, dicho de una
manera sencilla, en al caso de la carne, por efersptia mantener la identificacion de la carne
desde “La Granja hasta la Mesa”.

Gabinete de Asesores Agroalimentarios S.L
C/ Gran via 62 —28013- Madrid Teléfono: 91-54717%ix: 91-5470477
www.geasl.org/ info@geasl.org



CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Gabinete de Asesores Agroalimentarios S.L
C/ Gran via 62 —28013- Madrid Teléfono: 91-54717%aix: 91-5470477
www.geasl.org/ info@geasl.org



