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CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

TEMA 1. INTRODUCCION.DEFINICIONES

La adecuada manipulacién de alimentos, desde sdugeidn 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@agpue 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 todaelas 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 tiante si la responsabilidad de respetar y
proteger la salud de los deméas 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 lo 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 denomitfaaquete de higiene” y que conforman
un nuevo marco normativo para la produccion dealios y la Seguridad Alimentaria en la
Union Europea.

Gabinete de Asesores Agroalimentarios S.L 3
C/ Gran via 62 —28013- Madrid Teléfono: 91-54754%%x: 91-5470477
www.geasl.org/ info@geasl.org



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 fEtero; equivalente: respecto a
sistemas diferentes, capaz de alcanzar los mishjesvos.
Contaminacidnta 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.
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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 swoibeta
unatransformacion, incluyendo los productos quéasean 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 puedenener 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 seglarpesta 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 ews Imismos: correcto almacenamiento,
aplicacion de frio, adecuado envasado y embalaudie etros.

Se tomaran lasnedidas higiénicasadecuadas para evitar la contaminacién 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 & [: - -1_.—
previas al tratamiento y durante la totalidad denf@nipulaciones.

Uso de utensiliosenvases o0 superficieslimpios y @
desinfectados.

En el caso de adicionarse cualquier producto aleadto antes, et
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, o materias primas y promuelaborados.
2.Almacenarlos directamente sobrsatla

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

Hay que consequir:

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

5.Los alimentos se deberdn mantaisiados de la luzde fuentes de calor excesivo y
de olores fuertes o agresivos.

6.Los productos se mantendran estables &iaperaturas necesariagle refrigeracion,
congelacion o mantenimiento en caliente, seguresesite.
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CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

7.Las materias primas y productos elaborados nerdelpermanecer en los almacenes
durante mas tiempo que su limite de consumo.Se ajghmr la maximalb _primero
en entrar lo primero en salir” (FIFO).

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
microbiolégicos 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 encanticaoorganismos 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 patégenos como virus y bacterias.
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CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Desperdicios, basuras y aguas residualeBn todos los establecimientos se debe
disponer de cubos de basura con bolsa y sisterapgateura no manual situados en
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 establecimientdos@men
corrientes de aire procedentes de zonas sucias.

Para evitar estos contaminantes biolégicos es aBoes

Evitar la contaminacion cruzada.

Evitar la presencia de animales de compafiia emdsgke trabajo.

Sequir y ver la efectividad del programa de cordeoplagas.

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

Peligros quimicos

Biovoaicos
Como os microrganismos

Son debidos a sustancias quimicas presentes e
alimentos y que pueden producir enfermedade
lesiones en el consumidor.

Habitualmente  producen  vOmitos, diarre: fomo os venencs
erupciones y reacciones alérgicas o envenenamie
afecciones al higado, rifiones, etc., o enfermeds
cronicas, donde podemos citar el caso del aceite
colza adulterado.

Los principales peligros quimicos son: toxin
naturales, alergenos  ,aditivos  alimentaric
contaminantes ambientales , residuos de pestici
plaguicidas, fertilizantes , residuos veterinaric
residuos de limpieza y 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.
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CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

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
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 labjetos 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 seadas por ictericia o lipoxantosis.
Su sabor puede también ser amargo y desagradable
Mal aspecto de la carne. Pueden ser debidas aubationes 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 palildes]ds 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 ewsusea, pueden tener polvo, orina,
secreciones del propio animal, etc.
Carnes parasitadas: afectadas por insectos, aet&ros,
Carnes enmohecidas: por almacenarse en localssyftidimedos. EIl crecimiento de
mohos se da principalmente en las zonas de corte.

Carnes coloreadas: por ser colonizadas por madnveglliras, bacterias como Bacterium
prodigiosus, Bacterium cyanogenes, etc. originanmdmchas 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: serdn 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 haltessrde sangre fresca.
Mariscos

Se subdividen eorustdceoggamba, cangrejo, langosta), carecen de esquatetmd y poseen
una coraza articulado que recubre todo su cuegueymudan 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 ¢@do, solo o mezclado con sal,
desde el momento de su captura hasta su venta.

Gabinete de Asesores Agroalimentarios S.L 13
C/ Gran via 62 —28013- Madrid Teléfono: 91-54754%5%ix: 91-5470477
www.geasl.org/ info@geasl.org



CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Mariscos congelados: han sido sometidos a la acdénfrio, de forma que la
temperatura pase de 0 a —-5° C en menos de dos h&stes productos han de
mantenerse en el congelador a temperaturas irderao+23° C.

Mariscos deshidratados o liofilizados: son aquekogeros o fraccionados, a los que
se les ha eliminado su contenido de agua, redunligrhsta 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
ebullicion, sola o con sal u otros condimentos kbecual 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 colandparente 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&dasover 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.

e s o

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 principalmérds 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.
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CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Huevos con céscara defectuosa, originado por axeban sufrido bronquitis.
Huevos sucios, principalmente del entorno o dedajg.

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 conformedidrescura 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 ﬁ'ﬁ'
microorganismos comd’seudomonas syxanta, Flavobacterit T‘@l
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spp, Xantomonas, Serratia marcencens, Brevibacteriterythrogenes, o
Chromabacterium violaceum

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 sas@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 defectuosasctomes 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 alteraciates$os quesos como son: coloraciones
anormales en la superficie, grietas, hinchamiemigisefaccion, 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 ueddis oscuras debidas a reacciones de
Maillard. También se puede detectar olor a agrnwoho.

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 forma estructur:
cristalinas que empujan a las moléculas
agua hacia la superficie, dando al pan
aspecto seco, la corteza més dura y la ir
facilmente desmenuzable.

El pan se altera méas rapidamente
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 poerratia
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 aafiaga 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 entiendegrdaminacién 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 ymal 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@s consume. Ejemplos: leche
aguada.

Alimento falsificado: es aquel que tiene la apariencia de alimentanegifpero sin
serlo. La diferencia con el anterior es que es aio 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 o 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 quedsscie 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
355, 2% A
icroorganismos patdgenos h f + gj\ 3
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Alimentos

i

e e )

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”.

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
J'r.\-
.-':*
g
g
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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 demsetido a unos tratamientos apropiados,
se mantiene en las condiciones higienico.sanitépéimas 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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- _z5) pres

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 acongelable 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 micraoigmos 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 microorganismosesticion de insectos, germinaciéon 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@uion del

calor.

1.

2.

Deshidratacion parcial: se obtienen alimentgsidios concentrados, por
ejemplo zumos.

Deshidratacion total: reduciendo el alimentoodv@ lo que permite una
mejor conservacion.
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CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Liofilizacion : reduccion del contenido de agua de un alimentoiants su
congelacion primero y posterior sublimacion (paiseato de hielo a vapor).
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 anadirse al alimento de forma
intencionada; dentro de este tipo de métodos memgeatencion especial la modificacion del

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

Acidificacion: para preservar los alimentos se pueden afadiosdi@ forma
natural, mediante fermentaciéon 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 aaadit 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 igugsun 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@$6n 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.
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Aunque en si no es un método de conservacion, @wsitp evitar la contaminacion de un
alimento, al tiempo que se protegen de dafios edeque pudieran sufrir durante su
almacenamiento o distribucion.

Su funcion principal es preservar, contener, trartap informar, expresar, impactar y proteger
el producto que contiene.

Todos los envases 0 materiales que tengan un tondaecto con alimentos deben estar
autorizados para su uso en industria alimentandependientemente del tipo de materiales del
gue 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 eladsidno 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 cerdmica para contener #&tisyepodrian contener
cantidades excesivas de plomo.
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Envasar alimentos una vez que estan completantéoge f

Los materiales con que estan construidos y disaflad@nvases mas habituales son:

Vidrio: el principal inconveniente es su poca resisteneganica. La ventaja es
gue 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 émgo de todos ellos es el
acero inoxidable, sin embargo éste sélo suele ergadgrara almacenar en grandes
depositos elevadas cantidades de alimentos, ebeapnie liquidos, y no para
envasar donde resultan mas 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 ks 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 paraenanlos alimentos a lo largo del
tiempo en sus mejores condiciones nutricionalgstgsapara el
consumo humano. Sefiale la respuesta correcta:

a. Verdadero.
b. Falso.

Gabinete de Asesores Agroalimentarios S.L 30
C/ Gran via 62 —28013- Madrid Teléfono: 91-54754%5%ix: 91-5470477
www.geasl.org/ info@geasl.org



CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

2. En la conservacién mediante frio diferenciamascipalmente entre refrigeracion y
congelacion , siendo la primera realizada a ungpéeatura entre 0 y 4° C y la
segunda a-18° C. Sefale la respuesta correcta:

a. Verdadero.
b. Falso

3. La diferencia entre esterilizacion y pasteuitma®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, a&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.
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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 yaditn.

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

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&ayveSi 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.
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1. El etiquetado puede considerarse como un vehide informacion para el
consumidor. Sefale la respuesta correcta.

a. Verdadero.
b. Falso.

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 manipulagire tener en cuenta a la hora de
desarrollar su trabajo son:

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

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

Al desmontar maquinaria para su limpieza o repamase 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 residuos aterias primas como cascaras de
huevo, restos lefilosos de especias, cascaras adesfgutos, etc.

Nunca se manejaran productos quimicos como detegjeinsecticidas, etc. en la
proximidad de los alimentos.

Los productos de limpieza y los plaguicidas se
mantendran siempre en sus envases originales.o€n |
casos en que para su uso se deban diluir o meselar
utilizaran envases apropiados para ello, no traswisse

en ningdn caso a recipientes que hayan contenido
alimentos, por el riesgo a que se confundan.

Los manipuladores no deberian usar maquillajeupess
ni lociones que puedan pasar al alimento, de ignaalera
no deben usarse productos como repelentes deassect
medicamentos de uso topico.

Los manipuladores tendran un aseo personal adecuado

Se deben usar gorros limpios que cubran totalmedrgelo no solo por el peligro de
gue caigan pelos, sino también por. la gran cashiiigamicroorganismos que pueden
caer junto con un pelo, una escama de caspa, etc.
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Se lavaran las manos de forma adecuada al iniccadie jornada y cada vez que lo
estimen necesario, muy especialmente:

Después de manipular alimentos crudos,

posiblemente contaminados, y antes de manipular
alimentos que hayan recibido algun tipo de

tratamiento (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.
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Las personas que padezcan 0 sean portadoras deenfeanedad que pueda

transmitirse através de los productos alimentiagdosstén aquejadas, por ejemplo, de
heridas infectadas, infecciones cutaneas, llaghiarcea, no deberan estar autorizadas
a manipular los productosalimenticios ni a entr@joingln concepto en zonas de
manipulacion de productos alimenticios cuando axistsgo de contaminacion directa

o indirecta.

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 Organizacion Mundial de la Satupara la
preparacion higienica de los alimentos.
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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.

Mantener escrupulosamente limpias todas las sojeriile la cocina.

. Mantener los alimentos fuera del alcance de inseob@dores y otros animales.
10. Utilizar agua pura.

©CoNoarWDNE
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7.5. CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACION DEL TEMA 7.

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

a. Verdadero.
b. Falso.

2. Sefale la razon por la cual es necesario lavassedaos
tantas veces como sea necesario cuando se manipulan
productos alimenticios.

a. Porgue los alimentos se manchan.

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

c. Porque las manos sucias son una fuente importarderdaminacion.

d. Porgue se trabaja mejor.

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

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

4.  Sefiale, segln su opinion, cual seria lanmahtiaria adecuada segun su puesto de
trabajo.
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TEMA 8. LOCALES Y UTILLAJE

Los locales y dependencias donde se manipulan rdlosedeben 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 d@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 acamulo 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 tendréd en cuenta lo siguiente:

Estaran disefiados para favorecer el concepto dehenhacia delante, dificultando el
trdnsito de personas o alimentos desde zonas

sucias hacia limpias.

Las uniones entre paredes y de éstas con el suelo

no tendran &angulos vivos a fin de facilitar la

limpieza.

Las paredes seran lisas, impermeables, no

absorbentes, lavables, elaboradas con materiales

atoxicos y resistentes a los productos de limpieza

y desinfeccibna menos que los operadores de la

empresa alimentaria puedan convencer a las auesdaompetentes de la idoneidad de
otros materiales utilizados.
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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 materiaiégicas y resistentes a los
productos de limpieza y desinfeccion empleados,ur@ninclinacion tal que facilite
la limpieza y evite acumulos de agua, a menos @seoperadores deempresa
alimentaria puedan convencer a las autoridades et@migs de la idoneidad de otros
materiales utilizados

Se dispondran de desagies protegidos y dotadogbdeirsundable que permitan
evacuar el agua de las zonas de manipulacionmeratios.

Las ventanas no tendran alféizares o estaran aaltsrde forma que no se acumule
la suciedad ni permita el depésito de objetos. deadanas que comuniquen con el
exterior estaran provistas de mallas mosquiteias.el que caso de ventanas cuya
apertura pueda favorecer la contaminaciéon de los

alimentos, se mantendran cerradas o serdn no

practicables.

Las puertas serdn lisas y no absorbentes, de

materiales resistentes a la accion de los

productos de limpieza y desinfeccion.

Tendrdn una temperatura adecuada, siendo

recomendable su aislamiento. Si fuese necesar@ Y correcta manipulacion y
mantenimiento de los alimentos se mantendrarelapdraturas mediante el uso de
elementos mecanicos.

Dispondran de ventilacion suficiente natural o &ol@ Las corrientes de aire
naturales o forzadas se dirigirAn siempre desdedaas limpias a las sucias para
evitar contaminaciones cruzadas.Los sistemas dda@dn tendran un acceso facil
a sistemas de filtros, condensadores y evaporadpiegermita su limpieza y los
tratamientos necesarios 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 adesupaia

su control.

Se proveerdn sistemas de evacuacion inmediata de

desperdicios y residuos que eviten la contaminad@los

alimentos. Cuando sea imprescindible para el buen

funcionamiento de la industria se permitira el d&pdde

desperdicios y residuos en contenedores provigt@sedre

de facil limpieza y desinfeccion.

Se dispondra de instalaciones para el lavado de los

alimentos, siendo recomendable que sean indepéaeslien

de las de higiene personal.

Se situaran equipos para la limpieza y desinfec@éncaso necesario de las
herramientas y Utiles de trabajo, resistentesari@sion y faciles de limpiar.

Se dispondra de agua potable fria y caliente.
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Se dispondrd, en caso necesario, de un lugar éspegicerrado, dotado de llave,
para el almacenamiento de productos quimicos téxiomo productos de limpieza,
desinfectantes y plaguicidas.

Los locales de almacenamiento permitirdn mantexgecéndiciones de temperatura,
humedad e iluminacion adecuadas a cada alimemititsfado 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 o 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 trataws térmicos dispondran de un
sistema de medicion y registro de la temperatuiezaja y de su duracion.

Los equipos que durante su funcionamiento emitaegya vapores dispondran de un
sistema de evacuacion de éstos adecuado.
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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 deusma
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TEMA 9. LIMPIEZA Y DESINFECCION

Una parte importante de las contaminaciones tianaigen en el uso de utensilios, equipos y
superficies que contactan con los alimentos y queestan suficientemente limpias. Una
limpieza y desinfeccion eficaz y realizada en elnmanto 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 ladigape
gque 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  desinfeccién adecuado, estan los planes
programas de limpieza vy desinfeccioén, que llevalos
cabo de forma sistematica, nos daran un grado mfeanaa
aceptable en lo que estamos haciendo.

El orden de limpieza y desinfecciébn no es un ordaprichoso; la limpieza se encarga de
eliminar los residuos y restos de alimentos, stdmfe a nivel macroscoépico, ademas de acabar
con una gran cantidad de microorganismos por nekglitavado y arrastre con el aclarado, con
el objetivo de eliminar estos residuos que propmamn los nutrientes para la multiplicaciéon
microbiana

Pero con la limpieza no se alcanzan los nivelesletg#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 desinfecciéon, sistemadbd, debe contar al menos con los
siguientes puntos:

Tipo de suciedad, habrd 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 idefiles, pues si éstas se distancian
en exceso pueden permitir que la poblaciéon micrebacance limites inaceptables.
Evitar la recontaminaciéon de lo que hemos limpidesinfectado.

Evaluacion de los procesos de limpieza y desindecci
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Existen seis fases basicas:

Prelimpieza, elimindndose la suciedad grosera.

Limpieza principal, generalmente mediante un detaey

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 guéu& 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 tielapmntacto con la suciedad y en una

relacion cantidad-precio son mas econémicos.

Como desinfectante definimos aquella sustancia igaingue reduce el numero de

microorganismos nocivos hasta un nivel seguro.rSera
apropiados al fin perseguido, debiendo eliminar
después de su aplicaciéon 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@nchiisuciosamente 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 daipuiacion de alimentos, pues
constituyen en si mismos fuentes importantes degonacion de los mismos.

Podemos definir como plagas aquellas especiesdagas en la trasferencia de enfermedades
infectocontagiosas para el hombre, asi como ema@b @ 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
econdmica.

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 ve®s
Dentro de ellas debemos diferenciar:

1. Métodos activosdonde podemos destacar las fumigaciones exteriaesrampas en
accesos y el uso de repelentes en puertas y ventana

2. Medidas pasivasque evitan la entrada de vectores por medio®fis que dificultan
su asentamiento y proliferaciéon como la protecciérlas aberturas del establecimiento
al exterior con telas mosquiteras, puertas cerradas la parte inferior protegida para
evitar la entrada de roedores, rejillas y sifonasdesagues, 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, aisisalimentos de su alcance, eliminacion
de los posibles escondrijos tapando grietas, edindo rincones calidos, humedos y
poco accesibles a la limpieza junto con un mantemto de los almacenes de muebles
y papel limpios y ordenados.
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TEMA 11. ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS
CRITICOS DE CONTROL (APPCQC).

Este sistema es basicamente una forma de congiiobl§ directo basado en la prevencion de
riesgos sanitarios. Es un sistema metédico, cea bigntifica, 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 ndrémanateria 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 gray y procedimientos de seguridad
alimentaria basados en los principios de APPCC.

El éxito de la aplicacion de procedimientos basao$os principios de APPCfaquerira 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 measl elevado de seguridad alimentaria. El
sistema de APPCC no debe considerarse un métodmtderegulacion 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
estructurales de los establecimientos. No obsténféexibilidad no debe poner en peligro los
objetivos de higiene de los alimentos.
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Como hemos mencionado anteriormente el sistema ARRS permite mantener la seguridad
de los alimentos como prioridad maxima y planifieaforma de evitar los problemas en vez de
esperar a que ocurran para controlarfsr tanto, con un programa de Autocontrol Sanitario
basado en APPCC, se mejorara considerablementalitad 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 econdbmico neto para las empresas agreataras,

ademas de ungzoductos sanos y seguros.

El sistema APPCC consiste en siete principios:

Principio 1. Realizacién del analisis de peligros, consistemte

la recopilacién y evaluacién de informacion solwre peligros y

condiciones que los originan para decidir cualesisgportantes

par la inocuidad de los alimentos.

Principio 2. Determinacién de los puntos criticos de control

(PCC), entendiendo como tal la fase en la que papligarse un control y que es esencial para
prevenir o reducir un peligro hasta niveles addpta

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.

Diagndstico inicial del APPCC en la industria.
Establecimiento de PCCg (puntos criticos de cogeakrales).
Diagrama de Flujo (establecer PCC).

Tablas de Gestion (estudiar PCC).

Acciones correctoras.

Documentacion.

Revisién y mantenimiento del programa.
Verificacion.
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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&xiale la respuesta correcta:

o0 oo
N A oo
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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 -Db; @l—
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DIDACTICA ESPECIFICA:
COMIDAS PREPARADAS

El contenido especifico cubre la formacién de Igaientes establecimientos:

Comedores colectivos comerciales: bares, cafeteriesgtaurantes
Comedores colectivos sociales: colegios, escuelastiles y residencias
Catering

Cocinas centrales

Centros de elaboracion de platos preparados

A continuacién se expone el diagrama de flujo qaomge las diferentes fases contenidas en la
actividad especifica de comidas preparadas pacaédss desarrollamos la unidad, son:
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RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

¢, Qué peligros pueden aparecer? :

Los alimentos pueden contaminarse por transporemseehiculos que no rednen
adecuadas condiciones de higiene, o durante laampees de descarga.

Los microorganismos presentes en los alimentos gouedultiplicarse porque el
transporte se realice a temperaturas superioresas areglamentarias, o porque
transcurra excesivo tiempo entre la descarga dalitogntos y su introduccion en las
camaras frigorificas.

Los alimentos pueden venir contaminados de origdidd a deficiencias de higiene
en el establecimiento proveedor.

¢/ Oué se puede hacer para evitarlos? :

A la hora de establecer un contrato con un proweeclnviene fijarle una serie de
especificaciones, como pueden ser:

Que esté inscrito en el Registro General Sanitalo

Alimentos (garantiza que es una empresa autoripaddas

Autoridades Sanitarias).

Que los vehiculos de transporte que emplea sedorows a

los modelos homologados para el transporte de mae=

perecederas, y que se limpien y desinfecten peadauinte.

Que el conductor del vehiculo manifieste un congoiento

higiénico.

Que en su establecimiento lleve a cabo un progdeavfsutocontrol.

Los alimentos que precisan frio para su consermacioa vez descargados, deben
introducirse inmediatamente en los locales y equig® almacenamiento frigorifico
(entre 15-30 minutos como maximo tras la descarga).

Los alimentos, una vez descargados, no puedenctantirectamente con el suelo.
La normativa obliga a conservar la documentaciomeroial que identifique al
proveedor inmediato de las materias primas.

¢, Qué se puede hacer si se detecta que algo va mal?:

Advertir al proveedor si se observan reiteradosunmgimientos a las
especificaciones acordadas.

Rechazar la mercancia, si el incumplimiento esegoags repetitivo.

Cambiar de proveedor, si a pesar de las advergenaiaorrige las deficiencias
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ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

Condiciones de los equipos (camaras, armarios frigficos...) :

Los suelos, paredes y techos de los equipos fligusideben ser lisos, resistentes a la
corrosion, impermeables y de facil limpieza y disioion (acero inoxidable,...).

Las camaras frigorificas deben estar dotadas datesitas en cantidad suficiente, tal que se
evite el tener que depositar alimentos directamsoibee el suelo.

Las estanterias deben estar perforadas para dadditcirculacion del aire frio, y estar
desprovistas de angulos agudos, rincones o sajeydgeque provocan acumulos de restos
de alimentos y de agua de condensacion.

Deben estar provistos de termometros de lectuexiextcuyo sensor debe estar colocado
en la parte menos fria.

Deben estar suficientemente iluminados, de maneeal@s alimentos puedan verse con
claridad.

Debe haber equipos en numero suficiente, de talontpek la capacidad frigorifica sea
suficiente en relacion con el volumen de produccion

¢, Oué peligros pueden presentarse?:

Los microorganismos pueden multiplicarse en losmatitos por conservarlos a
temperaturas superiores a las reglamentarias.

Pueden producirse contaminaciones cruzadas pocataaen la misma camara frigorifica
materias primas (alimentos crudos) con comidasapagias (alimentos cocinados o crudos
listos para servir). paredes de los equipos frigos que se encuentran en deficiente
estado de conservacibn e higiene, o por contactan embalajes sucios.Los
microorganismos pueden multiplicarse en los alimergor tener la fecha de consumo
rebasada, o por mas tiempo del necesario.

¢;Oué se puede hacer para evitarlos?:

No depositar alimentos directamente sobre el sdelo
las camaras frigorificas, aunque estén debidamente
envasados y embalados.

No sobrecargar en exceso los equipos frigorifipasa

no entorpecer la circulacion del aire frio.

Establecer una adecuada rotacion de los alimentos,
respetando el principio deque “lo primero que eaf#o
primero que sale”.

Sustituir los envases y envoltorios originales ae
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encuentren sucios o deteriorados por otros nuevdisnmios, etiquetandose si es

necesario.

Si los alimentos se introducen en envases del @regtiablecimiento es preferible que
no sean de gran tamafo, para evitar que cada \&esajnecesite un alimento se esté
continuamente sacando y entrando de las neveras

Los envases y recipientes que contengan alimeetmsndser de material plastico de uso
alimentario, y deben estar en adecuadas condicideegonservacion. No deben

utilizarse latas vacias, garrafas o botellas dstipta

cortadas por su parte superior, ni bolsas de basura

Respetar las fechas de consumo (caducidad y/ o de

consumo preferente).

Proceder a la limpieza y desinfeccion de los equipo

frigorificos y estanterias de acuerdo con Io

especificado en el programa de limpieza vy

desinfeccion.

Proceder al mantenimiento de los equipos frigar§fic

evitando el acumulo de hielo en los evaporadores as

como el goteo de agua sobre los alimentos.

Evitar contaminaciones cruzadas y transmisiéon de

olores de unos alimentos a otros disponiendo ueeuadia colocacion de los mismos en
funcioén de su grupo y naturaleza.

Plan de colocacion de alimentos:

En principio, ysi las dimensiones del establecimiento lo permiterronviene disponer de
equipos frigorificos independientes para los sigigie grupos de alimentos:

Frutas y verduras sin limpiar.

Carnes y productos carnicos frescos.

Pescados y mariscos.

Fiambres y productos carnicos listos para conswmaproductos, leches y
derivados lacteos.

Comidas preparadas.

PREPARACION DE MATERIAS PRIMAS

Esta etapa comprende el conjunto de operacionesegigalizan con los alimentos crudos antes
de su cocinado o preparacion final, como son laikaa, la descongelacion, la evisceracion de
pescados, el troceado, el picado, etc.

Al estar los alimentos crudos altamente contamisagla que de origen pueden presentar
multitud de microorganismos, deben adoptarse uma de precauciones al objeto de evitar los
contactos directos o indirectos entre los alimentados y las comidas preparadas.
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Las carnes crudas, el pollo, los pescados, logalegesucios, y cualquier alimento crudo,
pueden transmitir los microorganismos patégenas auperficies de trabajo, a los equipos, a
los utensilios, y a la ropa y las manos del pelsoaipulador.

Los alimentos cocinados, por lo tanto, pueden coini@rse nuevamente si contactan con los
alimentos crudos, bien directamente, o a travé®aigibo, utensilios, y personal manipulador.
Este tipo de contaminacion se conoce con el nogaf€ONTAMINACION CRUZADA".

Para prevenir la contaminacion cruzada deben adoptae una serie de medidas de
precaucion, como son las siguientes:
* En las cocinas industriales, capaces de elabosadgs cantidades de comidas, deben existir
uno o varioslocales, o secciones 0 espacios de la cocina,veekes exclusivamente para la
preparacion de las materias primas, preferiblemgimt®tizados a una temperatura no superior

a18°C.

Entre estos locales o secciones puede

haber:

- Local o seccién de preparacion de

carnes.

- Local o seccién de preparacion de

pescados.

- Local o seccion de preparacion de frutas

y verduras.

- Local o seccion de preparaciéon de

reposteria.

En establecimientos de pequefias

dimensiones, si lo anterior no es

posible, debe reservarse un espacio o

zona de la cocina para dichas

operaciones. Si aun asi estas se

realizan en el mismo espacio que el

dedicado a la elaboracion propiamente

de las comidas preparadas, se evitara

toda posibilidad de contaminacién

cruzada con otros alimentos. Deberan
realizarse en distinto momento de la elaboraciédeberan estar separadas por las
operaciones de limpieza y desinfeccion de las figjpery Gtiles de trabajo en contacto con
los alimentos.

Los equipos, recipientes y Utiles empleados panadaipulacion de materias primas es
preferible que sean distintos a los utilizados paaaipular las comidas preparadas. A este
respecto, pueden diferenciarse mediante un codigootbres (azul, pescados crudos) ;
(rojo, carnes crudas) ; (verde, vegetales de coosermcrudo) ; (marrdn, vegetales para
cocinar) ; (amarillo, comidas preparadas) ; (blapames y lacteos ).
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Las personas que manipulen materias primas debarséalas manos antes de manipular
alimentos cocinados. Si la ropa estd sucia debebiease por otra limpia. Para las
operaciones con alimentos crudos es recomendable@éo de delantales.

Todo el equipo y utensilios empleados para maniplda materias primas debe ser
limpiado y desinfectado cuidadosamente tras suzagibn. Debe prestarse especial
atencion a las picadoras y a las batidoras.

En los locales o secciones donde se lleve a capoefsmracion de materias primas deben
existir lavamanos de accionamiento no manual, dstde agua fria y caliente.

DESCONGELACION DE ALIMENTOS:

Peligros que pueden presentarse:
Pueden multiplicarse los microorganismos si, derdatdescongelacion, los alimentos se
encuentran a temperaturas de crecimiento de mgaammos durante varias horas.
Pueden contaminarse otros alimentos a través dglidd de descongelacion
(contaminaciones cruzadas).
Pueden sobrevivir los microorganismos a la cocpidsterior si la descongelacion ha sido
incompleta e impide que se alcancen temperatuuadeig) 0 superiores a 65° C en todos sus
puntos.

¢ Qué se puede hacer para evitarlos?:
Descongelar los alimentos preferiblemente a tenyperade refrigeracion.
Descongelar en recipientes provistos de rejilla enigen el contacto del alimento con el
liquido resultante de la descongelacion.
Las piezas pequeias, tipo nuggets, croquetas, ahpas, etc., pueden cocinarse sin
descongelar, aunque debe asegurarse que se cueslanterior.
Deben determinarse para cada tipo de alimentoidogobs de descongelacion, segun el
sistema utilizado, de manera que no se den sitesidavorables de crecimiento de
microorganismaos.
Los hornos micoondas pueden utilizarse siempre gnado una vez finalizada la
descongelacion los alimentos sean transferidosnaeediato a los aparatos de cocinar
convencionales, de manera que se cocinen inmediatamo cuando todo el proceso se
realice en el mismo aparato siendo la descongelagidéla coccidbn un proceso
ininterrumpido.
Puede utilizarse agua corriente potable para dgstam
siempre y cuando el alimento esté en un envase
impermeable al agua, la temperatura de ésta seaoinf
21° C, y el proceso no dure mas de 4 horas.
Una vez descongelado el alimento debe utilizarse
inmediatamente. En caso negativo conviene etidoetar
indicando la fecha de descongelacion, y debe intiose
en la nevera. Su periodo maximo de utilizaciénee24448
htras su descongelacion.
Esta prohibido recongelar alimentos que se hayscougelado.

Gabinete de Asesores Agroalimentarios S.L 56
C/ Gran via 62 —28013- Madrid Teléfono: 91-54754%%/x: 91-5470477

www.geasl.org/ info@geasl.org



CURSO DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS SETOR HOSTELERIA

¢..COmo se puede controlar o vigilar esta etapa?:

Mediante controles visuales observar:
Que no se producen contactos entre el liquido deotigelacion y los alimentos, y si este
exudado se elimina higiénicamente.
En las etiquetas las fechas de descongelacion.
Si tras la descongelacion se limpian y desinfelasaisuperficies y utensilios empleados.
Los tiempos y temperaturas de descongelacion, @arar que los alimentos permanezcan
excesivo tiempo a temperaturas favorables a losooriganismos.

Mediante controles fisicos:
Comprobar con un termoémetro sonda, las temperaemaks alimentos al finalizar la
descongelacion.
Comprobar si la descongelacion es o no completa.

CONSERVACION EN CALIENTE

Peligros gque pueden presentarse:
Pueden crecer los microorganismos por manteneallogentos, tras el cocinado, a
temperatura ambiente 0 a temperaturas inferioré&d6°aC, o por reutilizarse los
sobrantes de las comidas calientes.

¢, Qué se puede hacer para evitarlos?:
Garantizar que los alimentos que se mantienenntesiehasta su servicio se encuentran
a temperaturas iguales o superiores a 65° C, es gug puntos.
Mantener en adecuadas condiciones de higiene lapasqo armarios utilizados para
conservar en caliente.
Los alimentos mantenidos en caliente deben sereirsaismo dia de su coccion o
primer recalentamiento. Los sobrantes deben eliséna
Calentar previamente los dispositivos de mantemtaien caliente para que, cuando se
introduzcan los alimentos, se garanticen desdeirlep momento las temperaturas de
conservacion.
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ENFRIAMIENTO

Peligros que pueden presentarse:

Los microorganismos pueden
multiplicarse si el alimento permanece
en el rango de temperaturas considerado
peligroso (entre 10 y 60° C) durante mas de 2 horas
Pueden germinar las formas de resistencia o espguas forman algunos
microorganismos, multiplicandose posteriormentdda®as normales o vegetativas.
Pueden producirse contaminaciones cruzadas delatigsersonal, equipos, y
alimentos crudos, durante esta etapa.
puede hacer para evitarlos?:

Enfriar los alimentos lo mas rapido posible: garamntque pasan de temperaturas de
65° C 0 superiores a temperaturas inferiores £ )% menos de 2 horas. Para ello se
contara, si es necesario, con equipos especibiaas realizar estos enfriamientos,
como son los abatidores de temperatura.

RECALENTAMIENTO

Peligros que pueden presentarse:

;0Oué se

Pueden no destruirse todos los microorganismogyeats que pudiera contener el
alimento, porgue en el recalentamiento no se afralas temperaturas necesarias.

Pueden crearse formas de resistencia y toxinasrimws resistentes al calor, por producirse
recalentamientos sucesivos del mismo alimento.

puede hacer para evitarlos?:

El recalentamiento debe realizarse por procedimgetdles que permitan que en el
centro del alimento se alcancen temperaturas supsra 65- 70° C en menos de 1
hora.

El recalentamiento debe realizarse con la menacipation posible al tiempo de
servicio.

Si no se sirven inmediatamente las comidas re@aastdebe garantizarse que se
mantienen en todo momento a temperaturas supea@®3C en todas sus partes.
Deben desecharse los sobrantes de las comidasnickds al final de la jornada, no
pudiendo enfriarse de nuevo para volver a recatemt dia o dias siguientes.
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MONTAJE DE BANDEJAS CON ALIMENTOS DESTINADOS AL AUT OSERVICIO
O BUFFET FRIO

Peligros pueden presentarse:
Contaminaciones debidas al contacto y proximidagelesonal manipulador.
Contaminaciones por contactos con superficieslesitio suficientemente limpios
y desinfectados, o con alimentos crudos.
Multiplicacion de microorganismos por manipularienantos cocinados que estan
todavia calientes.
Multiplicacion de microorganismos por conservargs lalimentos, hasta el
momento de su servicio, a temperaturas superidessraglamentarias.

¢ Qué se puede hacer para evitarlos?:
Las manipulaciones deben realizarse en cuartoss fdon las caracteristicas
constructivas descritas antes.
El personal debe lavarse las manos antes de meddigaoperaciones con estos
alimentos, e ir provisto de ropa escrupulosamemieid.
Se recomienda el empleo de guantes y mascarillas pealizar este tipo de
manipulaciones.
Los distintos ingredientes que forman parte detssladas de consumo en frio deben
estar frios antes de mezclarlos y adicionarlesdésas.
Una vez montadas las bandejas deben introducinediatamente en las camaras o
equipos frigorificos, para que alcancen una tenipexranterna de:
No superior a 4° C, si se van a conservar maside 24
No superior a 8° C, si se van a conservar men@gnde

SERVICIO DE COMIDAS

¢ Qué peligros pueden presentarse?
En la elaboracién, se mantienen a temperaturagdénadas, sobre todo si transcurre mucho
tiempo hasta su servicio.

Si se exponen comidas o tapas en el mostradorgpuszhtaminarse por la proximidad de los clientes
(por las gotitas de saliva, de la nariz,...).

¢, Qué se puede hacer para evitarlos?:
Conviene que el comedor esté situado lo mas cessilp de la cocina para poder
mantener la temperatura de los platos calient& & @omo minimo.
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Para garantizar temperatura, si es necesario, debtalarse placas o dispositivos de
mantenimiento en caliente de las comidas.
Si se exponen comidas o tapas en el mostradorndedtar protegidas por vitrinas que
las aislen del publico. Estas vitrinas o exposi#tateben estar dotadas de elementos
frigorificos o calorificos que mantengan los alinosma las temperaturas reglamentarias:
= 65° C, si son calientes.
= 8° C, si son refrigerados y se conservan menogitea® su elaboracion.
= 4° C, si son refrigerados y se conservan magérads su elaboracion.
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