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El objetivo del presente Manual es poner en manos de los trabajadores y
empresarios de los sectores alimenticios, una guia de buenas practicas en la ma-
nipulacion de alimentos.

Todos los profesionales que participan en las multiples actividades que
comprende la elaboracién o puesta de en mercado de un producto destinado a la
alimentacion, deben realizar un especial esfuerzo por garantizar que los citados
alimentos no van ha constituir un problema para la Salud del consumidor.

Para ello, desde Eurocontrol Alimentario nos hemos propuesto como ob-
jetivo basico, la concienciacion de los manipuladores en la vital importancia que
tienen en cuanto a que ellos son los que deben garantizar que cada fase que reco-
rre un alimento desde la produccion, almacenamiento, transporte, elaboracion a
la venta final al consumidor, se realiza manteniendo un estricto control higiéni-
co-sanitario; su responsabilidad es imprescindible para alcanzar una de las metas
fundamentales en la alimentacion, la Seguridad Alimentaria.

Es obvio que la responsabilidad final recae en el empresario y la industria
que pone en el mercado un producto que no dispone de todas las garantias, pero
la empresa necesita de la concienciacién y profesionalidad de los trabajadores
para que todas las medidas puestas por ella se traduzcan en un productos final
sano y saludable.

Son tres los pilares que debe desarrollar un manipulador de alimentos, los
conocimientos en su trabajo, la actitud de su conducta y por tltimo, el reconoci-
miento de la trascendencia del trabajo que realiza.

Por todo ello, os pedimos un esfuerzo especial para intentar, de una for-
ma basica y elemental, asumir las minimas ensefianzas que con este documento
“Manual de Manipulaciéon de Alimentos e Higiene Alimentaria” pretendemos
poner en vuestras manos.

Es un deseo de Eurocontrol Alimentario, que este documento permanezca
como manual de consulta permanente durante la formacion de los manipulado-
res, pues las nuevas técnicas culinarias y los nuevos alimentos que cada dia apa-
recen en el mercado, nos exigen un continuo esfuerzo formativo por parte de em-
presarios, trabajadores y técnicos.

El Gabinete Técnico.
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UNIDAD I.

PELIGRO DE LOS ALIMENTOS PARA LA SALUD.-

Los alimentos en ocasiones pueden producir enfermedades, caracterizada casi siempre por
vomitos, diarrea intensa, dolor abdominal y a veces aparecen, también sintomas nerviosos y alteracio-
nes en la piel. El periodo de tiempo que trascurre desde la ingestion del alimento causante de la enfer-
medad y la aparicién de los primeros sintomas es un dato importante a la hora del diagndstico.

éCuales son las causas por las que un alimento pueden producir enfermedad?
1.- Contaminacion fisica:

Puede desencadenar problemas de gravedad para la salud. Consiste en la presencia de
“cuerpos extrafios” en los alimentos, que han podido llegar durante el periodo de elaboracidon del mis-
mo (trozos de cuchillas, vidrios, etc.), por los manipuladores (anillos, pelos, etc), por el propio alimento
(huesos, cartilagos, etc.) o por los envases (grapas, papel, etc.).

2.- Contaminacion quimica:

Son muchos los contaminantes que de forma rutinaria tenemos a nuestro alrededor y algunos
de ellos de extremada capacidad toxica, mientras otros poseen un efecto acumulativo, lo que provocar-
ia efectos a largo plazo.

- Por haberse contaminado los alimentos en cualquiera de las fases desde
la elaboracidon hasta el consumo. (Raticidas, fungicidas, herbicidas y pes-
ticidas).

- Por haberse disuelto en el alimento, sustancias procedentes de las fases

de elaboracion o envasado, como ejemplo podriamos poner las migracio-

nes de sustancias desde los envases a los alimentos o las sustancias utili-
zadas en los procesos de limpieza y desinfeccion de los Utiles y utensilios.

Medicamentos utilizados para el tratamiento de los animales (antibidticos,

| antiparasitarios, etc.).

- Otras sustancias aplicadas durante el desarrollo del un animal y que

pueden no tener su uso autorizado. (Hormonas, anabolizantes, etc.).

- Presencia de elementos acumulativos que a bajas dosis no son tdxicos,

pero gue ante una exposicion constante, si lo son. (Metales pesados como
el Mercurio o el Cadmio, en determinadas especies de peces).

- Por que el alimento es tdxico en si y de esta forma producen la enfermedad. Este seria el caso de
las enfermedades PSP, ASP, producida por la ingestion de mejillones capturados en época de
marea roja (presencia de dinoflagelados en el mar), o por consumo de setas tdxicas, o algunos
peces tdxicos. En este grupo podriamos incluir sustancias como las micotoxinas, producidas por
lo hongos que crecen en los alimentos.

3.- Contaminacion bioldgica:

Presencia de microbios y hongos y sus toxinas en los alimentos. Este tipo de Mo T
contaminacion, es debido normalmente por falta de higiene del personal y los
equipos, practicas higiénicas inadecuadas, locales de trabajo y almacenamiento
deficientes. Esta es la causa principal de las enfermedades vehiculadas por los
alimentos y la lucha contra ello, supone un enorme esfuerzo econdmico por parte
de las empresas del sector y de la administracion en la prevencion de las mismas, por ello le vamos a
dedicar una especial atencion.
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Contaminacion Microbiana.
éComo pueden llegar los microbios al alimento?

® Presencia de gérmenes en la materia prima suministrada, por encontrarse el germen en el medio ambien-
te (tierra, polvo, etc.) o en el propio animal que va a servir de materia prima.

® Maquinaria y utensilios utilizados en la elaboracion y que se encuentren contaminados.

e Manipulador enfermo o portador de gérmenes.

® |os insectos y entre ellos muy especialmente las moscas. Roedores.
Mala conservacion de los alimentos una vez elaborados, no conservandose a la temperatura adecuada.

Desde el punto de vista docente, las fuentes de contaminacion las podemos clasificar en tres grupos,
seguin su origen:

Primarias: El contaminante esta presente en la materia prima con la que vamos a elaborar
el alimento.

Secundarias: Se produce por una incorrecta manipulacion del alimento y este se contami-
na por el medio ambiente, el manipulador, los Utiles, animales presentes en el entor-
no, etc.

Cruzada: Se produce cuando es la materia prima la que contamina el producto elaborado.

éCuales son los tipos de toxiinfecciones alimentarias mas frecuentes?

Los gérmenes mas importantes que se encuentran y reproducen en los alimentos son:
Estafilococos.
Salmonellas.
Bacilo botulinico.
Listerias.
E. Coli.
Toxinfecciones provocadas por Hongos.

TOXIINFECCION POR ESTAFILOCOCOS.

Los Estafilococos son gérmenes que se presentan de forma natural en nariz, piel y garganta de las
personas sin producir ningun tipo de anomalia. También tienen su presencia de forma natural en las heridas,
orzuelos, panadizos, etc. Este microbio es poco resistente a las temperaturas, por lo que en la elaboracion de
los alimentos se suelen destruir, no asi sus toxinas o venenos, que son mucho mas resistentes y son los que
provocan la enfermedad.

Los manipuladores transmiten los gérmenes al estornudar o toser sobre los ali-
mentos, asi como al manipular los alimentos con las manos contaminadas o con alguna
herida que no esta bien protegida.

Para poder desarrollarse los gérmenes necesitan unas condiciones de temperatu-
ra superior a los 100 C, siendo el éptimo entre los 30 y 40° C, asi como que transcurra el
tiempo suficiente entre la elaboracion y el consumo del alimento que permita la elabora-
cion de las toxinas por parte de los estafilococos.

Los alimentos que con mas frecuencia producen toxiinfecciones estafilocdcicas
son los pasteles, cremas, mahonesas, dulces, helados, carne picada, etc.

éQué sintomas produce la enfermedad?

Los sintomas de esta enfermedad se presentan muy pronto, entre 1 y 8 horas después de la ingestion
del alimento contaminado y se caracterizan por vémitos, dolor abdominal, diarrea intensa y ausencia de fie-
bre.
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éComo podemos prevenirlo?

® Se ha demostrado ineficaz la busqueda de manipuladores portadores, ya que los analisis tendrian que
ser constantes y las personas pueden enfermar de un dia para otro. Por lo que la mejor férmula es la cui-
dadosa higiene personal de las personas que manipulan los alimentos.

® Proteger las heridas con apdsitos impermeables que garanticen el aislamiento de las heridas. En el caso
de que ello no resultara posible, la mejor opcion es abstenerse de trabajar como manipulador hasta la cu-
racion completa.

® No toser ni estornudar sobre los alimentos y en el caso de habernos protegido con la mano en vez de
un pafiuelo, nos lavaremos las manos de forma rigurosa con agua caliente y jabon.

® FElaborar los alimentos en el plazo mas cercano posible a su consumo.
Refrigerar los alimentos inmediatamente después de su elaboracion.

TOXIINFECCIONES POR SALMONELLAS.

Toxiinfeccion alimentaria producida por un germen que se encuentra en el intestino de personas y
animales tanto enfermos como portadores.

Se transmite por alimentos muy variados, carnes, productos carnicos, aves, huevos, leche no higie-
nizada, pescados y mariscos, asi como verduras y hortalizas especialmente si se han regado con aguas re-
siduales.

La contaminacién se produce pues por una mala higiene personal de los manipuladores o por con-
taminacion del contenido de los intestinos de un animal en la linea de sacrificio, pudiendo contaminar un
elevado nimero de canales que a su vez contaminaran por contacto otras muchas y su despiece.

También es especialmente caracteristica la contaminacion cruzada, al no limpiar bien los cuchillo y
utilizarlos tanto para alimentos crudos como para cocinados.

Es la responsable de casi el 80 % de las toxiinfecciones alimentarias, provocando en algunos casos
la muerte del afectado.

La salmonella no produce toxinas, es pues el propio germen el causante de la enfermedad, pero es
un germen bastante sensible a la temperatura (se destruye a 65°C durante 35 minutos), por lo que una
buena elaboracion de los alimentos podria eliminar el riesgo de la enfermedad.

éQué sintomas produce la enfermedad?

Los sintomas de esta enfermedad se presentan, entre 18 y 24 horas después de la ingestion del
alimento contaminado y se caracterizan por una gastroenteritis, acompanada de fiebre, dolor de cabeza,
vomitos y dolor abdominal.

éComo podemos prevenirlas?

® Dado que la presencia del germen es en el intestino, la higiene personal rigurosa es clave en la preven-
cién de esta enfermedad, debiéndose lavar las manos sistematicamente después de cada uso de los aseos.

e Otro factor de gran importancia esta en la prevencion en los mataderos, donde los operarios (también
manipuladores de alimentos) deben tener un especial cuidado en la retirada del tracto digestivo sin provo-
car roturas y el vaciado del mismo que pudiera provocar la contaminacion de la canal.

El huevo de gallina, es sin duda uno de los mayores factores de riesgo. Utilizaremos en la elaboracion de
nuestros platos principalmente huevo pasteurizado y en el caso de que eso no fuera posible, usaremos
huevos que deben venir perfectamente limpios de heces y someteremos a los platos asi elaborados a la
suficiente temperatura para que nos garantice la destruccion de la Salmonera.
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Esta prohibida la elaboracion de mahonesas con huevo en los establecimientos y si lo hacemos en los domici-
lios particulares, la elaboraremos inmediatamente antes de su consumo y eliminaremos los restos.

TOXIINFECCION POR EL BACILO BOTULINICO.

Intoxicacion alimentaria producida por la ingestion de una toxina producida por el Bacilo Botulinico, al
desarrollarse este en los alimentos. Esta toxina es uno de los veneos mas activos que se conocen. Denominada
“Botulismo”, es una enfermedad de extraordinaria gravedad, incluso mortal, producida por la toxina generada
por un germen de gran resistencia a las condiciones ambientales; en el suelo puede vivir durante mucho tiem-
po en forma de espora. Resiste temperaturas de ebullicion (hervido) durante mas de 6 horas y media. Sin em-
bargo su toxina se puede destruir a 80°C durante 30 minutos.

Una caracteristica muy importante para el desarrollo de este germen, y que ayuda a explicar sus carac-
teristicas, es su capacidad de crecimiento en condiciones de escasa presencia de oxigeno. Es por ello por lo
que puede multiplicarse en el interior de envases de productos animales o vegetales que no hayan sido someti-
das a las condiciones adecuadas de esterilizacion mediante una elevada temperatura y un periodo de tiempo
correcto.

La contaminacion se produce, por unas malas condiciones de esterilizacion de las conservas, provocan-
do que el bacilo, que puede estar en los vegetales, los animales o en el suelo, sobreviva dentro del producto
enlatado, reproduciéndose y liberando su toxina no afectando a las caracteristicas organolépticas del producto
envasado.

Las condiciones para el crecimiento del bacilo botulinico suele darse con mas frecuencia en el caso de las con-
servas caseras de verduras, carnes o pescados.

éQué sintomas produce la enfermedad?

Los sintomas de esta enfermedad se presentan, entre 8 y 22 horas después de la ingestion del alimen-
to contaminado y se caracterizan por vomitos, nauseas, diarreas y estrefimiento, vértigos, dolor de cabeza,
ronquera, paralisis de los nervios oculomotores y extendiéndose luego la paralisis a los musculos del cuello y
térax. No aparece fiebre.

¢Como podemos prevenirlo?

® Dado que la presencia del germen puede estar en el suelo, las materias primas que obtengamos de este
debemos lavarlas y desinfectarlas de forma rigurosa, impidiendo que los alimentos pudieran quedar manchados
de tierra.

e Debemos mantener separadas las zonas de preparacion de los alimentos crudos y de los cocinados. Espe-
cial atencion tendremos con las carnes y verduras.

® En las grandes industrias alimentarias y gracias a los procesos de esterilizacion de las conservas, el riesgo
es minimo, pero se mantiene elevado en el caso de las conservas caseras.

® Lavarse las manos después de la manipulacion de carnes crudas o verduras no higienizadas.

Limpiar y desinfectar el equipo y las instalaciones después de cada uso y antes de comenzar un nuevo proceso.
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INFECCION POR LISTERIA.

Intoxicacion alimentaria producida por un germen que cada dia tiene un mayor
desarrollo en el mundo industrial.

Se transmite por alimentos crudos contaminados, como leche y derivados lacteos
(quesos, yogures, etc.), verduras y embutidos.

; : Las especies de Listeria estan muy extendidas en el medio ambiente. Se han ais-
Iado deI sueIo materia vegetal en putrefaccion, aguas residuales, comida animal, pollo fresco y congelado, ali-
mentos frescos y procesados, queso, leche no procesada, desechos de los mataderos, asi como en el tracto di-
gestivo de humanos y animales.

Una de las caracteristicas mas sorprendentes de este germen, es que a pesar de que la temperatura
optima para su crecimiento sea de 30 a 37°C, puede reproducirse a 3°C. Este factor le esta permitiendo desarro-
llarse en industrias que mantenian, mediante un riguroso control de temperaturas, un estricto control sobre el
desarrollo bacteriano.

éQué sintomas produce la enfermedad?

Los sintomas de esta enfermedad alimentaria son variables, desde un cuadro leve, que simula una gripe,
hasta un desarrollo de gravedad, sobre todo en edades extremas de la vida (recién nacidos y ancianos) y pacien-
tes inmunodeprimidos, que puede provocar hasta el 60% de mortalidad en adultos. Es pues una infeccion ali-
mentaria con una gran repercusion y que dia a dia esta ocupando una mayor relevancia entre lo riesgos para la
salud publica a través de los alimentos.

Los sintomas de esta enfermedad son variados y van desde los que simulan una gripe a aquellos que a
consecuencia del especial tropismo de la Listeria por el Sistema Nervioso Central, es similar a cualquier meningi-
tis bacteriana, disminucién del nivel de consciencia, fiebre, cefalea, vomitos y signos meningeos.

En todos los casos se presenta fiebre y escalofrios, siendo excepcional la evolucion hacia el shock sépti-
co. También se puede presentar cefaleas, dolor abdominal, vomitos y diarreas.

En mujeres embarazadas, la infeccion se puede transmitir al feto, provocando parto prematuro y proble-
mas de infeccion.

éComo podemos prevenirla?

® |lavar y desinfectar las verduras antes de su consumo.

® Las camaras frigorificas, asi como las vias de refrigeracion industrial han de ser limpiados y desinfectados
periddicamente.

® En ninglin momento se debe romper la cadena del frio ya que esto favoreceria la proliferacion de listeria en
el alimento sin modificar las cualidades organolépticas del mismo.

® Mantener las carnes no cocidas separadas de los vegetales, alimentos cocinados y alimentos precocinados.

® FEl consumo de leche o productos lacteos elaborados a partir de leche no higienizada, se considera de alto
riesgo.

Ciertos habitos alimenticios, como el consumo de productos carnicos poco cocinados, vegetales mal lavados,
patés y quesos frescos, pueden contribuir a la aparicion de la enfermedad.

INFECCION POR E. COLI, INFECCIONES POR HONGOS, ROTAVIRUS, ETC.

No pretendemos, mediante este Manual realizar una exposicion concienzuda de todos los riesgos y de
todos los agentes capaces de producir una enfermedad de transmisién alimentaria, pero intentamos, al menos,
que se conozcan las causas mas frecuentes que originan este tipo de enfermedades y la enorme responsabilidad
que el Manipulador de Alimentos tiene en ello.
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UNIDAD I1.

FACTORES QUE INFLUYEN EN EL CRECIMIENTO MICROBIANO

Todo ser vivo, para su correcto desarrollo, necesita una serie de condiciones adecuadas para ello. Los facto-

res que influyen en el crecimiento microbiano son:

Composicion del Alimento.

Temperatura.

Humedad.

Presencia de Oxigeno.

pH.

Tiempo.

1.- Composicion del alimento.

Las bacterias, como seres vivos que son, necesitan alimentarse para realizar las funciones organicas comu-
nes de todos los seres vivos. Dependiendo del germen que vayamos a estudiar nos daremos cuenta que necesita un
sustrato distinto para su adecuado crecimiento y reproduccion.

2.- Temperatura.

Uno de los factores que mas condiciona el desarrollo de la vida es la temperatura. La mayoria de los gérme-
nes se desarrollan entre los 5° C y los 60° C, (Zona de Peligro), siendo la temperatura dptima de crecimiento los 37°
C.

Las bacterias con una temperatura optima de crecimiento entre lo 10 y 15° C, se denominan Psicrofilas. Las
que adquieren un mejor crecimiento entre los 30 y 40° C, se denominan Mesdfilas y por Ultimo las que son capaces
de crecer bien en temperaturas por encima de los 50° C, se denominan 7ermofilas.

Por lo tanto para la conservacion adecuada de los alimentos desde el punto de vista de la temperatura, sera
mantener los alimentos por debajo o bien por encima de las temperaturas de desarrollo bacteriano. Por encima de
los 1000 C, las bacterias empiezan a morir, mientras que por debajo de los 0° C, no mueren pero el crecimiento que-
da practicamente inhibido.

3.- Humedad.

El agua es un elemento basico para la vida y el desarrollo de la misma. Normalmente los gérmenes crecen mejor
cuanto mayor es el grado de humedad, es por esto, por lo que debemos tener un especial cuidado en intentar man-
tener en nuestras instalaciones un nivel de humedad relativo bajo, mediante una ventilacion adecuada natural o for-
zada. Debemos vigilar también que los Utiles y mesas de trabajo se sequen adecuadamente impidiendo la prolifera-
cion bacteriana. Tras lavarnos las manos y por la misma causa debemos secarnoslas de forma que no sean un me-
dio adecuado para el crecimiento de los gérmenes.

4.- Concentracion de oxigeno.

Segun las necesidades de oxigeno por parte de los microbios, los clasificamos en:
Aerobios, son aquellos que necesitan oxigeno para vivir.
Anaerobios, se desarrollan sin la presencia de oxigeno.
Anaerobios Facultativos, se desarrollan tanto con la presencia de oxigeno como sin ella.
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5.- pH.

Se denomina Grado de Acidez. Influye en el desarrollo bacteriano, siendo grados cercanos a la neutralidad
pH=7, los dptimos para el desarrollo. Valores de acidez, por debajo de esta cifra, o de alcalinidad por encima de ella
dificulta el crecimiento.

6.- Tiempo.

Los gérmenes necesitan, ademas de unas condiciones adecuadas, un tiempo para poder desarrollarse y multipli-
carse.

Con buenas condiciones, en un periodo de 10 a 20 minutos, un germen se puede duplicar. Esto significa que si
partimos de un alimento contaminado, en unas pocas horas podremos encontrar millones de gérmenes.

La combinacion de todos estos factores, permiten por parte de los empresarios el control efectivo de la posi-
ble contaminacion presente en su empresa.
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UNIDAD I11.

PROCEDIMIENTOS PARA LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS.

Vamos a clasificar los procedimientos para la conservacion de los alimentos, de una forma didactica, en dos
grandes bloques:

* Medios Fisicos:
Por aplicacion del frio.
Refrigeracion.
Congelacion.
Por aplicacion de calor.
Pasteurizacion.
Esterilizacion.
Por eliminacion del agua presente en los alimentos.
Desecacion.
Deshidratacion.
Liofilizacion.
Salazon.
Ahumado.
Por el tipo de envasado.
Enlatado.
Envasado al vacio o con atmosferas protectoras.
Por la aplicacion de radiaciones.

* Medios Quimicos.
Conservantes naturales o artificiales.
Antioxidantes.

Medios Fisicos.

Como habiamos visto en los factores que influyen en el crecimiento microbiano, la temperatura era un factor
de vital importancia, es por lo que utilizamos la modificacién de la misma para la mejor conservacion de los alimen-
tos, impidiendo la proliferacion bacteriana.

Por Aplicacion del frio. Son los métodos mas utilizados en la actualidad para conservar los alimen-
tos, pues son métodos efectivos, econdmicos y faciles de utilizar incluso en el ambito doméstico.
Refrigeracion.

Inhibe el crecimiento de la mayoria de las bacterias patdgenas por debajo de lo 5° C,

pero no las destruye. Es muy importante controlar adecuadamente la temperatura de

refrigeracion, dotando a nuestros equipos frigorificos de termometros bien visibles que

nos permitan en todo momento comprobar la conservacion a la temperatura idonea,

que debe estar entre 0° y 5° C. Para ello tomaremos nota de las temperaturas varias

veces al dia anotandolas en el correspondiente Plan General de Higiene en el apartado

de Conservacion, al igual que debemos realizar con los congeladores. Si nuestra activi-

dad es industrial, debemos dotar nuestras camaras de refrigeracion y congelacion de
termdgrafos, que registren permanentemente las temperaturas.
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Alarga el periodo de viabilidad de los alimentos pero debemos controlar perfectamente
las fechas de caducidad y el tiempo que permanece un alimento en estas condiciones.
En refrigeracion debemos conservar los alimentos “perecederos”, aquellos que tienen
una vida corta de utilizacién, como son las carnes, pescados, lacteos, etc.

Congelacion.

Consiste en someter a los alimentos a temperaturas que permitan la congelacion del
agua que contienen. Estas temperaturas son por debajo de los 0° C, y lo habitual es
que ronde los -18° C (congelacion) o los -40° C (ultracongelacion).

Este método permite conservar los alimentos durante un periodo de tiempo mayor, ya
que los microorganismos no se pueden multiplicar. También requiere un control adecua-
do de las temperaturas, tal y como hemos sefalado en la refrigeracion, procurando que
los arcones congeladores no superen nunca la marca sefialada como capacidad maxima
y en el caso de camaras congeladoras, adecuando la estiba de tal forma que permita la
circulaciéon del aire de forma que todos los alimentos se mantengan a la temperatura
optima.

La descongelacion es un proceso que por su importancia requeriria un estudio indepen-
diente, pero como regla general, la descongelacion debe realizarse siempre en refrigera-
cién y nunca podemos volver a congelar un alimento previamente descongelado.

Por Aplicacion de Calor. Es uno de los sistemas mas difundidos en la actualidad. Se
considera al francés Appert como la persona que desarrolld el sistema de conservacion de los
alimentos mediante la aplicacion de altas temperaturas para su posterior envasado. Existen
muchos sistemas y dentro ellos, numerosas variantes, pero vamos a estudiar los dos mas difun-
didos desde el punto de vista de la industria alimentaria, que son la Pasteurizacion y la Esterili-

zacion,

obviando otros sistemas como el escaldado, el cocido, etc., al ser mas del ambito

domeéstico.

Pasteurizacion.

Consiste en someter al alimento a una temperatura no muy elevada (de 60° a 80°C.)
dependiendo del tipo de alimentos y durante un periodo de tiempo variable. Se juega
como hemos visto con dos factores temperatura y tiempo, a mayor temperatura menor
tiempo de exposicion y viceversa. Con ello pretendemos destruir las bacterias patégenas
(causantes de enfermedades) y disminuir de forma sustancial la poblacion de bacterias
banales (no patdgenas), alargando la vida de los alimentos y no variando sustancial-
mente las caracteristicas de los mismos.

Al no destruirse todos los microorganismos, el alimento aumenta su periodo de conser-
vacion pero normalmente hemos de combinar su conservacion con otro método como el
frio. Son lo que denominamos semiconservas; tienen un periodo de conservacion medio
y debemos cuidar su almacenamiento en frio. Ejemplos tenemos muchos en la actuali-
dad, los mas comunes son los yogures, la leche “del dia”, las latas de anchoas, etc.

Esterilizacion.
Semejante a la pasteurizacion, consiste en aplicar a los alimentos altas temperaturas (por encima de los 100° C.) de
tal forma que destruya todos los microorganismos presentes en el alimento, asi como sus formas de resistencia

(esporas), de tal forma que
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conseguimos un producto que se puede conservar durante un periodo de tiempo largo y
sin especiales condiciones de almacenamiento. Este procedimiento si puede variar sus-
tancialmente las caracteristicas iniciales de los alimentos. De esta forma se utiliza este
procedimiento para otro tipo de productos como son el enlatado de alimentos ya cocina-
dos y dispuestos para su uso final, o bien afiadiendo al producto final los elementos per-
didos durante el proceso de esterilizacion, ejemplo de ello es la adicidén de vitaminas a la
leche esterilizada.

Por Eliminacion del agua presente en los alimentos. Es uno de los procedimientos utilizados
desde la antigliedad pero que sigue hoy por hoy, utilizandose. Existen variados métodos, todos
ellos basados en el mismo principio, intentar que las bacterias que pueden estar en los alimen-
tos, dispongan de la menor cantidad de agua libre posible, dificultando su crecimiento y multipli-
cacion.

Desecacion.
Es un método muy antiguo, del que tan solo quedan vestigios, pero de gran importancia
en Espafa, dado que se sigue utilizando para la elaboracion de platos tradicionales de
gran valor culinario y econdmico. (Cecinas).

Deshidratacion.
Consiste en la aplicacion de calor mediante chorros de aire caliente, de tal forma se con-
sigue un elevado porcentaje de pérdida de agua en un tiempo reducido.

Liofilizacion.
Esta técnica se aplica sobre alimentos previamente congelados, eliminandoles el agua
por un proceso de sublimacion, pasando el agua presente en los alimentos en forma de
hielo a forma gaseosa directamente. Es un método que garantiza la duracion de los ali-
mentos y se utiliza con mucha frecuencia para la conservacion del café y del huevo.

Salazon.

Consiste en la aplicacion de la sal sobre los alimentos, creando unas condiciones sobre
los mismos que imposibilitan el desarrollo bacteriano y garantizan la duracion en la con-
servacion de los alimentos. Pero en muchos casos, no es suficiente con la presencia de
sal en la superficie del alimentos, ya que las condiciones en el interior del mismo pue-
den provocar la putrefaccion del producto o bien su contaminacion, por lo que en algu-
nos casos debemos conseguir que la sal llegue hasta el interior del producto, como en el
caso del jamon.

La salazdn puede ser seca, mediante la aplicacion directa de la sal sobre el producto o
himeda (salmuera), aplicando al alimento una solucién salina en concentraciones supe-
riores al 10%.

Ahumado.
Es un método mixto consistente en aplicar a los alimentos, los gases de combustion de
determinadas maderas. En este método se combina la pérdida de agua del alimento con
la adicion de los principios antibidticos que aporta el humo (acetona, fenoles, etc...), lo
que contribuye al cambio en el aspecto del producto (cambios de color, textura, brillo,
etc.).

eu rocontrOI o/ Diputacién 25, 1°¢ C. 29780 Herja (Malaga)

. i Telf. 952.52.72.18 Movil. 645.08.42.43
alimentario




Estas técnicas, hoy en dia, dificilmente se aplican aisladamente, mas bien, en cada caso, de
utilizan simultdneamente, dos o mas de ellas.

Por el Tipo de Envasado.

Enlatado.
Es un método consistente en la introduccion de un alimento dentro de un recipiente de

diversa naturaleza (lata, cristal, plastico..) y sometido (normalmente) a un proceso
térmico para garantizar su esterilidad. El material utilizado en la fabricacion de recipien-
tes debe ser inalterable, garantizando que no van a provocarle al alimento ningun tipo
de anomalia ni cesidn de particulas.

Envases al vacio o en atmosferas protectoras.
Este método esta basado, bien en la eliminacién del oxigeno del interior del envase,
impidiendo el crecimiento de los microorganismos aerobios, o bien aplicandole una mez-
cla de gases (atmdsfera protectora), especifica para cada tipo de alimento, que va a
favorecer su conservacion y mantener las caracteristicas naturales del alimento durante
un periodo de tiempo mayor.

Por la Aplicacion de Radicaciones.
Entre ellas estan las radiaciones ionizantes, las radiaciones infrarrojas, las ultravioletas, etc,
se utilizan para impedir el desarrollo de microorganismos.

Medios Quimicos.

Son los aditivos y se utilizan muy frecuentemente en la industria alimentaria con fines muy diversos. Unos
para mejorar el aspecto de los alimentos, otros para afadirles ciertas cualidades, unos para evitar la oxidacion vy el
enranciamiento de las grasas, otros para atrasar las alteraciones provocadas por los microorganismos, etc.

Los aditivos deben estar expresamente autorizados por la legislacion vigente para su uso y deben ser utiliza-
dos en las dosis o cantidades recomendadas.
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UNIDAD 1V.

IMPORTANCIA DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

Hemos visto desde el inicio de este Manual, que la importancia del Manipulador de Alimentos en toda la ca-
dena alimentaria, desde la adquisicion de las materias primas, su transporte, conservacion, fabricacion, transforma-
cion, elaboracion, almacenamiento, distribucion y venta, es vital

Por lo tanto la primera obligacion de un buen Manipulador de Alimentos es el reconocimiento de su impor-
tancia en la Higiene Alimentaria, ya que su papel va a ser decisivo para la obtencion de los resultados que quere-
mos, la puesta en el mercado de alimentos sanos y saludables y que aporten los nutrientes que pretendemos que
tengan.

Es pues el Manipulador, un especialista en determinados procesos de la cadena alimentaria y por lo tanto
esta obligado a conocer, no solamente cual es su trabajo y realizarlo de forma adecuada e higiénica, si no cual son
los peligros que puede acarrear una negligencia en su trabajo, la repercusion social hacia la poblacion, asi como los
dafos irreparables que hacia su empresa o hacia la empresa en la que desarrolla su labor va a acarrear.

Por lo tanto es exigible a un Manipulador de Alimentos, su formacion y debe exigir a su empresa la forma-
cién que por ley asi se exige. No es pues, la simple obtenciéon de un carné de manipuladores, lo que la ley exige. Las
normativas europeas actuales exigen de un manipulador que esté formado para las actividades que va a realizar,
siendo esta formacion de caracter permanente y evaluables. El manipulador debe ser consciente de que debe estar
permanentemente adecuandose al progreso de las técnicas relacionadas con su campo y con los nuevos peligros
que de forma constante van apareciendo.

Hemos empleado antes una palabra que necesariamente debemos dar la importancia que requiere, Higie-
ne Alimentaria, ya el concepto de limpieza ha quedado desfasado, por un concepto mucho mas amplio. Antes
hablabamos de la responsabilidad de la limpieza de las manos, de las mesas, de los Utiles, de los almacenes, del lu-
gar de trabajo, etc, ahora hemos agregado a todo ello un concepto basico, y es el conjunto de actuaciones que
debemos tomar para garantizar la seguridad y salubridad de los productos alimenticios.

Y de acuerdo con ese concepto, debemos garantizar:

- Que los alimentos que manejamos no se van a contaminar, o en el caso de que esto fuera imposi-
ble, que la contaminacién sera minima y con microorganismos banales.

- Que las bacterias que se encuentren en los alimentos no se van a desarrollar, o si lo hicieran, seria
en unas condiciones hostiles a ellos.

- Que estableceremos controles que garanticen que alimento que ponemos en el mercado cumpla
todas las garantias sanitarias exigibles.

La importancia de un fracaso en la Manipulacion de Alimentos, puede ir desde la
= pérdida del valor culinario del alimento a tratar, po pérdidas de sus caracteristicas, hasta
una intoxicacién alimentaria que suponga la muerte de consumidores.
Es facil pensar pues en las repercusiones que para la empresa tendra actitudes de
__ este tipo, quen iran desde la pérdida de confianza de los consumidores hacia los produc-
~ tos que elaboramos, hasta las pérdidas por sanciones por denuncias de particulares y de
administracion, al cierre de la empresa por no garantizar la inocuidad de sus productos.
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UNIDAD V.

PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE.

Higiene Personal.

Los conceptos que vamos a dar a continuacion son todos ellos para el puesto de trabajo, el manipulador de
alimentos debe incorporarse a su puesto de trabajo con unas condiciones higiénicas estric-
tas, debidamente duchado, con ropa limpia, pelo limpio, ufas cortadas y limpias.

1.- Manos y Piel.

Las manos de las personas suelen estas contaminadas, son portadoras de bacterias, igualmente bajo
las ufas se suelen almacenar grandes cantidades de microorganismos.

Son por lo tanto las manos una de las fuentes principales de contaminacion, teniendo en cuenta,
ademas, que los alimentos son tocados con las manos en numerosas ocasiones a lo largo de su vida comer-
cial, debemos tener un especial cuidado con su higiene.

Siempre mantendremos nuestras ufas cortas y limpias, no utilizaremos, durante la jornada laboral,
anillos, cadenas u otros objetos que impidan una limpieza exhaustiva de nuestras manos y nos las lavaremos
con abundante agua y jabon:

Antes de incorporarnos al puesto de trabajo.

Tras usar los servicios higiénicos.

Después de una ausencia.

Entre la manipulacion de alimentos crudos y cocinados.

Después de estornudar, tocarnos el pelo, etc.

Después de haber realizado actividades ajenas a nuestro trabajo.

El lavado de manos se realizara con agua caliente en un lavamanos con grifo de accionamiento no manual
(para evitar la recontaminacion), con jabon liquido, durante un plazo de tiempo adecuado para eliminar toda
la suciedad que pudiera estar presente, aclararemos con abundante agua corriente, para terminar secando-
nos las manos bajo chorro de aire caliente o con toallas de un solo uso. El jabon que utilizamos debera te-
ner caracteristicas detergentes y desinfectantes.

2.- Pelo.

Todas las personas que manipulen productos alimenticios deben llevar el pelo recogido y cubierto mediante
gorro. Evitaremos en todo momento en rascarnos el pelo y en el caso de hacerlo nos lavariamos las manos
antes de reiniciar nuestras actividades.

3.- Nariz, boca, oidos.

En la “Unidad I. Peligros de los Alimentos para la Salud”, comprobamos que existen numerosas bacterias
patdgenas, capaces de provocar enfermedad, que habitaban normalmente en nuestro organismo, especial-
mente en nariz y boca. Los manipuladores no deberan tocarse la nariz, la boca o los oidos durante el trabajo
y debemos eliminar ciertas costumbres para evitar estas actuaciones, asi el mascar chicle, fumar o comer
mientras se trabaja. El toser, hablar fuerte o estornudar sobre los alimentos es peligroso.

‘ eu rocontrOI cf Diputacion 25, 1% C. 29780 Werja (Malaga)

p i Telf. 952.52.72.18 Moril. 645.08.42.43
alimentario




Estado de Salud.

En el caso de enfermedad por parte del Manipulador de Alimentos, el riesgo de contaminacion de los
alimentos se multiplica. Por ello debemos indicar al médico que nos esta reconociendo que cual es la activi-
dad en nuestro trabajo, por si considera adecuado que durante el periodo de nuestra enfermedad desarrolla-
ramos otra actividad que no supusiera un peligro en la manipulacion.

Pero muchas enfermedades se desarrollan en un principio sin sintomas aparentes, aunque si puede haber
eliminacion de gérmenes, es por ello por lo que tiene una importancia crucial la adopcion de medidas de
Higiene Alimentaria.

Hemos visto la importancia de las manos en la contaminacion de los alimentos, asi pues, si en ellas presen-
tamos heridas, estas deben estar perfectamente cubiertas mediante apdsitos impermeables que garanticen
que no se va a producir ningun tipo de contaminacion.

Indumentaria de Trabajo.

La parte superficial de nuestras ropas, portan gérmenes que vamos recogiendo a lo
largo del dia. Es por ello que resulta imprescindible que los Manipuladores de Alimentos po-
sean en sus puestos de trabajo, ropa de uso exclusivo, preferentemente de color clara, per-
fectamente limpia y adecuada para la actividad laboral que va a desarrollar.

Queremos insistir en la denominacion de “uso exclusivo”, ya que ello conlleva que no usare-
mos esa ropa para ir a tomar el desayuno, ni para hacer el recado urgente, pues al salir de
las instalaciones vamos a contaminar nuestras ropas y con ello, los alimentos que mas tarde
manipulemos.

Cuando hablamos de indumentaria de trabajo, también incluimos aqui el calzado, asi como
gorro y mascarilla en los casos asi exigibles.

El calzado debe ser adecuado al uso que se destina, debe estar limpio, incluida la suela y debe tener unas
caracteristicas que nos garantice nuestra seguridad.

Las mascarillas son obligatorias en determinadas instalaciones donde el control higiénico es muy alto y es en
todo caso muy recomendable en personas con barba y bigote, aunque su principal funcion es proteger la
posible contaminacion de los alimentos por la boca y nariz.
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UNIDAD V1.

LIMPIEZA Y DESINFECCION.
Limpieza.

En términos generales, denominamos limpieza, al conjunto de actuaciones mediante las cual pretendemos
eliminar todo tipo de residuos (grasas, liquidos, etc..), o restos de materiales presentes en una instalacién, ma-
quinaria o instrumental. Los productos empleados para la limpieza reciben la denominacion genérica de deter-
gentes.

Desinfeccion.

Proceso que intenta la eliminacion por destruccion de la mayoria de los microorganismos presentes en las
superficies de los objetos a desinfectar. Los productos utilizados en estas acciones se denominan genérica-
mente desinfectantes.

Se denomina Higienizacidn, al proceso conjunto de limpieza y desinfeccion. Con ello pretendemos, en primer lugar
eliminar todo tipo de residuos y materiales presentes en la superficie y acta seguido o de forma simultanea la des-
truccion de la mayoria de los gérmenes, o al menos reducir esta poblacién a niveles compatibles con las actividades
a realizar. La destruccion completa de todos los gérmenes e incluso de sus formas vegetativas (resistentes), lo deno-
minariamos esterilizacion, esta técnica solo se utiliza de forma puntual en la industria alimentaria, pues resulta
costosa y no garantiza las nuevas contaminaciones.

La limpieza la podemos realizar:

Humeda, cuando los detergentes los utilizamos mezclandolos con agua.
Limpieza en seco, para ello utilizaremos aspiradores, cepillos, etc.

Los detergentes y desinfectantes deben ser guardados en lugar aparte del resto de los productos, pudiendo se este
un local adaptado para tal fin, en el caso de una gran industria o bien un armario especifico. Es importante recono-
cer que estas sustancias son compuestos quimicos y que por lo tanto debemos tomar precauciones en su uso, tanto
de la dosis utilizada como el método de uso y su posterior eliminacion. Debemos cuidar que sobre la superficie de
los materiales sobre la que posteriormente vayan a depositarse alimentos, no deben quedar restos de detergentes o
desinfectantes, ya que podrian verse contaminados y pasar a la cadena alimentaria.

Por regla general las fases de la higienizacion serian:
1.- Ordenar y recoger el material de las instalaciones.
2.- Limpieza de los restos groseros que pudiéramos encontrar en la zona que pretendemos higienizar.
3.- Limpieza a fonda mediante chorro de agua a presion o barrido en himedo de las superficies.
4.- Aplicacion del detergente. Dejar actuar durante el tiempo recomendado.
5.- Aclarado. Eliminando los restos de detergente y de suciedad disuelta en él.
6.- Aplicacion de un desinfectante. Dejandolo actuar el tiempo necesario.
7.- Aclarado para retirar los restos del desinfectante.

Estas actuaciones se han simplificado Ultimamente gracias a la aparicion de productos que combinan su accion de-
tergente con la desinfectante.

El empleo de equipos de limpieza a presion requiere un conocimiento previo de los peligros de dispersion de la con-
taminacion que un método como este puede tener.
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UNIDAD VII.

DESINSECTACION Y DESRATIZACION.

Debemos adecuar nuestras industrias y establecimientos alimentarios, de tal forma que impidamos, de for-
ma permanente, la entrada de insectos y roedores a nuestras dependencias. Para ello dotaremos a las instalaciones
de una serie de medidas para luchar contra ellos, impidiendo el acceso o eliminando a aquellos que estuvieses en el
interior.

Desinsectacion.
Proceso que utilizamos para la eliminacion de insectos.

Desratizacion.

Proceso que utilizamos para la eliminacion de roedores.
En cuanto a las medidas preventivas podemos sefalar las siguientes:

- Eliminar cualquier foco de contaminacion existente en los alrededores de las instalaciones, incluido el exce-
so de vegetacion.

- Limpieza diaria de las instalaciones.

- Procurar que el cerramiento de la nave sea adecuado, instalando sifones en los desagiies.

- Las zonas de carga y descarga seran elevadas o estaran dotadas de zaguanes.

- Todas los huecos de ventilacién estaran dotados de mallas antiinsectos.

- Las puertas y ventanas permaneceran cerradas a menos que dispongan de mallas antiinsectos en contra
ventanas o puertas secundarias.

- Tendremos instalados en distintos puntos de nuestras instalaciones de equipos antiinsectos no quimicos
(en zonas con presencia de alimentos) o quimicos.

- En la recepcién de las mercancias controlaremos la limpieza de los palets, embalajes, etc.

- Realizaremos constantemente inspecciones oculares comprobando la no presencia de insectos o sefales
que induzcan a la presencia de roedores.

- En el caso de la presencia de insectos y roedores, acudiremos a una empresa especializada en estas ac-
tuaciones, valorando la aplicacion de insecticidas y rodenticidas por el riesgo que suponen.
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UNIDAD VIII.

SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y GUIA DE BUENAS PRACTICAS

Mediante el siguiente esquema queremos ejercitar la identificacion de los posibles peligros existentes en cada fase
de la cadena alimentaria, teniendo en cuenta que en el momento que garantizamos que cada fase se va a realizar
conforme tenemos preparado, desaparece el peligro y se convierte en una buena practica.

Peligros: Identificacion

1. PROVEEDORES

2. TRANSPORTE

3. RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS E INGREDIENTES

4. IRREGULARIDADES EN LA COMPRA

5. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE ENVASES Y EMBALAJES

6. ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

7. PREPARACION DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS INTERMEDIOS: TROCEADO, CORTADO, FILETEADO, LIM-
PIEZA Y ACLARADO ) )

8. COCINADO: FRITURA, HORNO, MICROONDAS, OLLA A PRESION, COCCION LENTA
9. REGENERACION

10. EMPLATADO Y SERVICIO

11. ELABORACION CON HUEVOS Y OVOPRODUCTOS

1. PROVEEDORES:

Los proveedores deben suministrar materias primas e ingredientes que cumplan los requisitos regulados en
su normativa especifica y por tanto la empresa suministradora (establecimiento mayorista, industria etc.) debera
disponer del correspondiente nimero del RGSA (Registro General Sanitario de Alimentos) o autorizacion autonoémica
o local.

Para asegurarse de que los productos alimenticios han sido elaborados en unas condiciones higiénicas ade-
cuadas, hay que seleccionar aquellos proveedores que:

Dispongan del nimero RGSA o autorizacion autondmica o local.
Estén aplicando el sistema APPCC (Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico).
éCual es el peligro?

® Presencia de gérmenes en la materia prima suministrada.

e Crecimiento de gérmenes por estar las materias primas sin conservacion frigorifica.
® Contaminacion de materias primas a través de los manipuladores o de superficies
sucias.

® Presencia de peligros quimicos (clembuterol, nitratos, pesticidas, etc.).

Presencia de tierra en productos vegetales.
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éComo podemos prevenirlos?

e Efectuando la compra en establecimientos autorizados para tal fin (mercados, galerias de alimentacion, etc.) y
solicitando nimero de autorizacion de la empresa suministradora (RGSA, autorizacion autondmica o local).

® Solicitando a cada proveedor el albaran o factura de la compra.

Solicitando al proveedor su Plan de Autocontrol basado en el sistema APPCC.

éComo podemos controlario?

e Guardando los documentos que garanticen el origen de los productos y de los envases y embalajes que estaran
en todo momento a disposicion de las autoridades sanitarias. Es importante que los documentos o facturas recojan
el maximo de informacion sobre la mercancia (fecha de adquisicion, cantidad, precio, empresa suministradora,
numero de RGSA, marca de salubridad, lote, etc.).

Anotando irregularidades encontradas.

2. TRANSPORTE:
Algunos alimentos necesitan una temperatura determinada en su transporte y una correcta estiba.
&Cual es el peligro?

® crecimiento de gérmenes.
contaminacion por superficies y manipuladores

éComo podemos evitarlo?

e Controlando la temperatura en el termémetro o termografo del vehiculo. Las temperaturas de transporte de las
materias perecederas se encuentran en los anexos de nuestra memoria.

® Comprobando el “Certificado de autorizacion para los vehiculos que transporten alguna mercancia perecedera”.
e Verificando la proteccion de los alimentos.
® Aplicando practicas correctas de manipulacién e higiene personal.

® Inspeccionando visualmente el medio de transporte o solicitando el plan de limpieza y desinfeccion de los vehi-
culos, incluido dentro del plan higiénico-sanitario.

Transportando los alimentos perecederos dentro de neveras isotermas (con hielo o sustancias refrigerantes) separa-
dos segun naturaleza.

&Como podemos controlario?

® Rellenando una hoja de control donde se anoten las temperaturas del transporte.

e Rellenando una hoja de control donde se anote el nimero de Autorizacion del vehiculo para transportar produc-
tos perecederos (ATP).
Anotando las irregularidades encontradas.
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3. RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS E INGREDIENTES:

Es imprescindible controlar los alimentos en el momento de su recepcidn, ya que al aceptar el producto asu-
mimos la responsabilidad, al menos en parte, de su anterior manipulacion.

Se dispondra de un espacio exclusivo para la recepcion, seleccion, preparacion vy, si procede, limpieza de las
materias primas. En caso de no tenerlo se evitara la contaminacion cruzada.

El responsable de compra debera tener en cuenta lo siguiente:

A. CONTROLES GENERALES:

Se realizaran controles rutinarios periodicos sobre las materias primas, dependiendo del grado de riesgo que
comporten, asi sera su frecuencia.

Para los productos adquiridos:

4+ Comprobacion del nimero de autorizacion de la empresa suministradora o elaboradora.
Marca de salubridad en los productos que lo requieran.

Para los productos refrigerados, congelados y mantenidos calientes:

Temperatura de las materias primas e ingredientes en el momento de la adquisicion del producto o de la llegada al
establecimiento.

Para los productos envasados y etiquetados:

Ver el etiquetado del envase, fecha de caducidad o consumo preferente y temperatura de conservacion.
También es obligatorio que la etiqueta tenga la siguiente informacién:

Denominacion del producto

Lista de ingredientes.

Cantidad de determinados ingredientes o categoria de ingredientes.

Grado alcohdlico en las bebidas con una graduacion superior en volumen al 1.2 por 100.

Cantidad neta para productos envasados.

La fecha de duraciéon minima o la fecha de caducidad.

Las condiciones especiales de conservacion y de utilizacion.

El modo de empleo, cuando sea necesario para un uso adecuado del producto.

Identificacion de la empresa: nombre, razén social o denominacién del fabricante o el enva-

sador o de un vendedor establecido dentro de la UE y en todo caso su domicilio.

El lote.

El lugar de origen o procedencia.

Indicaciones obligatorias en funcién de las categorias o tipos de productos alimenticios.

En la compra directa de productos por restaurantes, cafeteria y otros establecimientos similares se admite que la
informacion del etiquetado vaya en los documentos comerciales del envio y no individualmente en el envase.
No obstante la mercancia debera ir identificada en su embalaje exterior (denominacién del producto, fechas
e identificacion de la empresa).

La integridad de los envases, sin roturas, deformaciones ni signos de manipulacion.

Las conservas enlatadas no deben presentar oxidaciones, abolladuras, golpes ni abombamientos.
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Para los productos alimenticios no envasados:

Se realizaran controles visuales y organolépticos de los productos. Asi como la homogeneidad de los lotes
adquiridos.

La empresa proveedora:

Garantizara la inocuidad de sus productos alimenticios por los controles analiticos realizados o por la aplica-
cion de sistemas APPCC.

B .CONTROLES ESPECIFICOS:
Pescados frescos:

Realizar control organoléptico, comprobando su frescura y tallas minimas (reglamento
2406/96).

Los pescados frescos se adquiriran preferentemente enteros.

Iran en bandejas o recipientes cubiertos con hielo, sin agua y nunca se regaran.

Se comprobara visualmente la ausencia de parasitos (anisakis) en la carne del pescado.

Crustaceos y cefalopodos:

Hacer control organoléptico, frescura y tallas minimas (reglamento 2406/96).
La langosta, bogavante, centollo, buey de mar y nécora deben comprarse vivos o cocidos y las hembras no
deben llevar huevas adheridas.

Moluscos bivalvos vivos:

Deberan estar vivos en el momento de su compra.
El envase debera llevar la correspondiente marca de salubridad.

Pescado descongelado:

Se permite la venta de pescado descongelado siempre que esté identificada dicha cualidad y la desconge-
lacién se haya realizado en establecimientos autorizados para tal fin.

Carne fresca:

Comprobar las condiciones higiénicas del transporte (camiones isotermos, con las canales y medias canales
colgadas).

Los trozos de carnes y despojos se transportaran suspendidos colocados en soportes, embalados o en reci-
pientes de material anticorrosion.

Las piezas presentaran caracteristicas propias de frescura (jugosas, color rojizo, consistencia firme, brillo
del corte, olor propio, ausencia de untuosidad y de exudacion anormal, etc.). Deben de estar eviscera-
das y desangradas, sin edemas ni hematomas.

Siempre que sea posible (cuando se cuente con personal y medios adecuados para .
realizar el despiece), deben adquirirse piezas enteras, e incluso canales, medias
canales o cuartos: su conservacion es mas segura y se evitan posibles contamina- |
ciones cruzadas.

Durante la recepcion de visceras, se deben extremar las exigencias de higiene, la lim- #
pleza y el buen estado de los contenedores (que nunca seran de madera, carton o yf’ o
ningun otro material absorbente).

eu rocontrOI o/ Diputacién 25, 1°¢ C. 29780 Herja (Malaga)
Telf. 952.52.72.18 Movil. 645.08.42.43

alimentario




Carne picada:
La carne picada que se adquiera en establecimientos minoristas deberan refrigerarse lo mas rapidamente
posible. Se comprobara gue dicha carne picada procede de carnes que llevan su correspondiente mar-
ca de salubridad.

Carne fresca de ave:

Se recomienda adquirir canales de ave enteras.

Huevos:

El Restaurante cuando elabore platos en los que figure el huevo como ingrediente, especialmente mayone-
sa, salsas y cremas de elaboracion propia, deberan comprar ovoproductos pasteurizados y elaborados
por empresas autorizadas.

Se podra comprar y utilizar huevos frescos, siempre y cuando a los alimentos que se elaboren con ellos se
les aplique un tratamiento térmico no inferior a 75° C en el centro de los mismos. Para ello, debera
controlar la temperatura del alimento durante su elaboracién con termometros adecuados.

Se adquiriran huevos con la cascara entera, limpia y sin defectos. Se deben desechar los sucios, rotos,
agrietados o con deformaciones en la cascara.

Los estuches con huevos deberan llevar la siguiente informacion: marca de salubridad (NRGS: 14...), mar-
ca registrada o nombre o razdn social del envasador, clase de calidad del huevo y categoria en razén
del peso, nimero de huevos estuchados, y fecha de estuchado o fecha de consumo preferente.

Clasificacion de huevos:
Categoria A: “huevos frescos”:

Se clasificaran segun su peso en:

XL: SUper grandes, 73 gr. 0 mas.

L: Grandes, de 63 a 73 gr.
M: Medianos, de 53 a 63 gr.

Se podra utilizar la denominacion “Extra” en los embalajes pequefios (<36 huevos) con huevos de categor-
ia A con precinto o etiqueta. Dicha denominacion debe retirarse como maximo siete dias después de la fecha de en-
vasado o el noveno dia siguiente a la fecha de puesta.

Categoria B: “huevos de segunda categoria o conservados”.

Categoria C: “huevos clasificados como inferiores destinados a la industria de la alimenta-
cion humana”.

Los embalajes de los huevos deberan llevar la siguiente informacion: Marca de Salubridad, clase o categor-
ia, nUmero de huevos, marca o nombre o razdn social y domicilio, y especie animal de procedencia, en
el caso de huevos distintos a los de gallina. En el caso de que el embalaje contenga huevos refrigera-
dos debera llevar indicado, ademas, la fecha de entrada en la camara y el pais de origen, si son de
importacion.
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Ovoproductos:

Los documentos de transporte deberan incluir: el tipo de producto, con mencion a la especie de origen, el
numero de lote, el lugar de destino, el nombre y la direccion del primer destinatario.

Leche y productos lacteos:

Milkaut
¢ —

El etiquetado de estos productos debera llevar indicada la marca de salubridad, que incluira
la informacién indicada en el.

Productos congelados:

Los productos congelados no deben haber sufrido descongelaciones ni recongelaciones sucesivas.

Los factores que indican mala conservacion o irregularidades en la cadena de frio son: la formacion de es-
carcha, las coloraciones anormales (amarillentas o pardas en los pescados, oscurecimiento de las car-
nes), el ablandamiento perceptible a la presion de los dedos, roturas o desgarros, etc.

Legumbres secas:

Deben tener la piel limpia, brillante y sin arrugas, estar exentas de impurezas y tener un calibre homogé-

neo. .
Frutas y hortalizas: b ] "'ﬁ £

Deben estar limpias, sanas, identificadas y clasificadas de acuerdo con la variedad y la categoria comercial.

RECEPCION.

éCual es el peligro?

Presencia de gérmenes en la materia prima suministrada.

Crecimiento de gérmenes por estar las materias primas sin conservacion frigorifica.
Contaminacion de materias primas a través de los manipuladores o de superficies sucias.
Presencia de peligros quimicos (clembuterol, nitratos, pesticidas, etc.).

Presencia de tierra en productos vegetales.

Adquisicion de género dafiado o golpeado.

éComo podemos prevenirlo?

Adquiriendo productos alimenticios que cumplan las normas legales. Comprobando el etiquetado y marca
de salubridad, en los productos que lo requieran, y la integridad de los envases.

Comprobando el grado de frescura de las materias primas y su integridad.

Conservando rapidamente las materias primas en los equipos de refrigeracion.

Manteniendo el lugar de recepcion en condiciones adecuadas de limpieza y desinfeccion.

Evitando el contacto directo de las materias primas no envasadas con las manos, utensilios o cualquier su-
perficie que pueda contaminarlos.
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Evitar el cruce de lineas (la coincidencia de entrada de materia prima y salida de basuras).
Controlando la temperatura en el interior del producto en la recepcion.

Eliminando las hojas mas externas de los vegetales antes de introducirlos en las camaras.
Desechando los productos dafiados o golpeados.

Aplicando buenas practicas de manipulacion e higiene personal.

Aplicando los programas de limpieza.

éComo podemos controlario?

Rellenando una hoja de control en la que se recojan las especificaciones de las materias primas e ingre-
dientes adquiridos. Incluyendo etiquetado, estado de embalaje, condiciones de transporte, almacena-
miento, caracteristicas fisico-quimicas, organolépticas, parasitoldgicas y microbioldgicas de las mer-
cancias suministradas.

Anotando irregularidades encontradas.

4. IRREGULARIDADES EN LA COMPRA:

® Debemos eliminar proveedores clandestinos.

® No se aceptara ninguna materia prima que se sabe que contiene parasitos, microorganismos indeseables, plagui-
cidas, medicamentos veterinarios o sustancias toxicas.

® Tampoco aceptar alimentos que no dispongan de su marca sanitaria, que hayan excedido su fecha de caducidad
o de consumo preferente ni los que el proveedor no pueda garantizar que proceden de establecimientos autoriza-
dos.

® Cuando se compruebe que los alimentos han excedido los limites de temperatura o que su estado organoléptico
no es el correcto, una persona cualificada decidira el destino de dichos alimentos (fabricacion, almacenamiento limi-
tado, destinarse a otro uso, desecharlos o devolverlos al proveedor).

® Se recomienda devolver los productos refrigerados que hayan superado su limite de temperatura y en los que se
sospeche de su frescura, o bien realizar un control microbioldgico para comprobar su idoneidad.

Las materias primas o ingredientes inadmisibles y que no se puedan devolver inmediatamente se almacenaran sepa-
rados del resto con una indicacion bien visible que las identifique como no aptas para la fabricacion de alimentos.

5. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE ENVASES Y EMBALAJES:

Los envases y embalajes seran los apropiados para el tipo de producto, las condiciones de almacenamiento y
el equipo usado en las operaciones de llenado, sellado y envasado.

Estaran constituidos por materiales fabricados para estar en contacto con los alimentos y proceder de esta-
blecimientos autorizados (con N° de RGSA). Deberan estar protegidos por envolturas resisten-
tes que aisle de suciedades y contaminaciones. :

Rechazar envases con humedades, mohos, suciedades y rotos. e

&Cual es el peligro? @
Contaminacion de alimentos, superficies y manipuladores por las malas Condiciones - -

de higiene de los envases.
Contaminacion de los envases por superficies y manipuladores.
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éComo podemos evitarlo? — = 8
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Adquiriendo envases y embalajes de empresas autorizadas (con su n® RGSA).

Almacenando el material de envase y embalaje en condiciones de temperatura y humedad adecuadas.
Conservando sus envoltorios hasta su uso completo.

Evitando almacenarlos en contacto con el suelo.

Aplicando buenas practicas de manipulacion e higiene personal.

Aplicando los programas de limpieza.

Almacenandolo en lugares separados de las materias primas, ingredientes y de sustancias toxicas.

6. ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS:

1. Almacenamiento a temperatura ambiente:
éCual es el peligro?

Contaminacion microbiana de alimentos, cuyos envases estén abiertos, por utensilios, superficies y mani-
puladores.

Crecimiento bacteriano al conservar alimentos que han superado la fecha de caducidad/consumo preferen-
te.

éComo podemos prevenirlo?

Respetando las fechas de caducidad/consumo preferente.
Realizando unas practicas correctas de almacenamiento:
- Sustituir envases sucios por limpios.
- No sobrepasar la capacidad de los almacenes.
- Tapar los alimentos.
- Separar los alimentos por tipos para evitar la contaminacion cruzada.
- Separar alimentos de productos no alimenticios (detergentes, raticidas, lejias, etc.).
- No dejar alimentos en contacto con el suelo, colocarlos a una altura minima de 10 cm del suelo.
- Establecer un sistema de rotacion del género.
- Almacenar los productos en pequefios recipientes para evitar que el envase entre y salga constante-
mente del almacén.
Aplicando periddicamente los programas de limpieza.
Aplicando buenas practicas de manipulacion e higiene personal.

éComo podemos controlarlo?

Anotando en la hoja de control las fechas finales de caducidad y consumo preferente.
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2. Almacenamiento a temperatura refrigerada/congelada: PCC

éCual es el peligro?

® Crecimiento de gérmenes por temperaturas inadecuadas.

e Contaminacion por contacto con superficies sucias o manipuladores.
Contaminaciones cruzadas por otros alimentos almacenados.

éComo podemos prevenirlo?

e Controlando las temperaturas de las cdmaras, a ser posible diariamente.

e Respetando las fechas de caducidad/consumo preferente del fabricante y la duracion de las comidas calientes y
refrigeradas (24 horas para alimentos elaborados con huevo y comidas mantenidas calientes y 5 dias para alimentos
refrigerados).

e Disminuyendo la temperatura del alimento rapidamente después del cocinado (Convendria descender a 10°C en
menos de dos horas y a los 4°C en menos de 6 horas).

® (Congelando en unidades suficientes, evitando descongelar grandes piezas que no se van a usar de una vez.

® FEvitando que el alimento se enfrie a temperatura ambiente.
Realizando unas practicas correctas de almacenamiento:
Ademas de las vistas anteriormente para temperatura ambiente debemos:
- Separar los alimentos elaborados de los que estén sin elaborar.
(poner en la parte superior siempre los elaborados).
- Evitar en lo posible meter en la camara envases originales,
sustituirlos por unos limpios y/o propios de la empresa.
- Permitir la circulacion del aire entre los diferentes productos, dejando separacion entre ellos. La mala cir-
culacion y las bolsas de aire caliente favorecen la proliferacion de mohos y levaduras.
e Aplicando los programas de limpieza.
Aplicando las buenas practicas de manipulacion e higiene del personal.

éComo podemos controlarlo?

® Deberia de haber una persona responsable de los equipos de frio y calor. Comprobando su funcionamiento, lim-
pieza, mantenimiento, temperaturas, etc.
Leyendo las temperaturas de los equipos o comprobando la de los productos alimenticios frecuentemente:
- En el termdmetro externo o sistema de registro automatico de las camaras o
- En el aire del equipo o
- En el producto alimenticio.
Para estos dos Ultimos controles se puede usar termoémetros con sonda de varilla de acero inoxidable o las
etiquetas indicadoras de tiempo y temperatura (ITT).
® Anotando en un sistema de control las temperaturas diarias de las cdmaras y/o productos alimenticios y las fe-
chas de elaboracion de las comidas.
Si no es posible lo anterior, realizar una lectura visual diaria de las temperaturas de las camaras y anotando sélo
cuando superen los niveles fijados por el establecimiento. Se recomienda guardar las anotaciones para verificar el
funcionamiento de los equipos y detectar posibles fallos.
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3. Congelaciodn:

En la congelacion debemos alcanzar en el centro geométrico del producto los -18°C. Hay dos tipos:

Congelacidn rapida:
Es el método correcto. Se efectlia de forma que el intervalo de maxima cristalizacion (-1°C a -5°C) trans-
curra rapidamente y alcanza una temperatura de equilibrio de -18°C o inferior a la que se pretende con-
servar el producto.
Normalmente se usa Nitrogeno liquido (-196°C), lo cual produce en los alimentos cristales de hielo muy
pequefios y en gran nimero. De forma que caben dentro de las células sin dafar sus paredes, asi en la
descongelacion no pierde agua ni sustancias nutritivas al no haberse lesionado los tejidos.

Congelacion lenta:
Es el método incorrecto. La bajada de temperatura se produce lentamente formando cristales de gran
tamano que lesionan los tejidos, perdiéndose agua y nutrientes en la descongelacion, favoreciendo el cre-
cimiento de gérmenes.

4. Descongelacion.

En la mayoria de las cocinas la temperatura es superior a los 20°C. Si dejamos descongelar a la intemperie
la superficie del alimento se descongela rapidamente vy el interior tarda mas tiempo en hacerlo, favoreciendo el creci-
miento y/o contaminacion de gérmenes.

Los procedimientos de descongelacion deberan fijarse en funcion del tiempo, la temperatura y los productos
que se quieran descongelar, para evitar la creacion de condiciones favorables para la proliferacion de microorganis-
mos.

éCual es el peligro?

® Crecimiento de gérmenes y/o formacion de toxinas.
Contaminacion por superficies, manipuladores u otros productos alimenticios.

éComo podemos evitarlo?

No descongelando a temperatura ambiente.

Descongelando sdlo los alimentos y cantidades para consumir en el dia.

No recongelar alimentos descongelados.

Descongelando, preferiblemente, a la temperatura de refrigeracion, dentro de la cdmara. Evitando contaminacio-
nes y con unas buenas condiciones de limpieza y desinfeccion.

® Colocarlo en una zona donde por goteo no pueda contaminar otros alimentos de la camara.

® Empleando otras técnicas como el microondas, siguiendo siempre las instrucciones del fabricante.

® Descongelando completamente antes de su elaboracién. Si no es asi, el calor durante la coccién no llegara al
interior de la pieza correctamente.

® FElaborando el alimento inmediatamente después de su descongelacion total o manteniéndolo en refrigeracion
hasta su elaboracién, que sera el mismo dia de su descongelacion.

e Aplicando buenas practicas de manipulacion e higiene personal.

Aplicando los programas de limpieza.

&Como podemos controlario?

Anotando el tiempo o la temperatura de descongelacion de cada tipo de alimento.
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7. PREPARACION DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS INTERMEDIOS: TROCEADO, CORTADO, FILE-
TEADO, LIMPIEZA Y ACLARADO:

éCual es el peligro?

Contaminacion cruzada

Contaminacion de los alimentos que se estan elaborando por medio de los manipuladores.
Presencia de parasitos en el pescado.

Presencia de insectos, piedras, arena en vegetales.

Presencia y crecimiento de gérmenes y/o toxinas.
Presencia de residuos del desinfectante empleado en el lavado
de los productos vegetales.

¢Como podemos evitarlo?

® Disponiendo de espacios distintos para la preparacion de los alimentos crudos y los cocinados.

® Usando equipos y utensilios distintos para productos crudos y cocinados( sobre todo tablas de cortar).

® Sino es posible lo anterior, lavar y desinfectar a fondo los equipos, superficies y utensilios cuando se manipulen
alimentos crudos y cocinados.

® Empleando tablas de corte de diferentes colores para cada tipo de alimento.

e Instalando esterilizadores de cuchillos.

® Preparando con la menor antelacion posible las comidas dispuestas a servir, salvo las que vayan a ser congela-
das o refrigeradas.

® Aplicando buenas practicas de manipulacion e higiene personal.
Aplicando los programas de limpieza.

Pescados y mariscos:

® Supervisando que no existan parasitos en la carne (suelen encontrarse en las visceras y en la carne cercana a
ellas). La mejor forma de verlos es pasar el pescado ya limpio por una superficie transparente con un foco de luz por
debajo.

® |os parasitos mueren durante el cocinado a temperaturas entre 60 y 70°C. Se recomienda congelar (-18°C) du-
rante 24 horas porque mueren y asi garantizamos la ausencia de parasitos vivos en pescados marinados o en vina-
gre.

Raspando las conchas de los mariscos antes de cocinarlos porque pueden estar contaminadas.

Verduras y hortalizas:

e Retirando las partes mas superficiales de las hortalizas y verduras de hoja.

® Rechazando productos dafiados, golpeados o deteriorados.

® Sumergiendo todos los productos vegetales que se vayan a consumir en crudo en agua potable con una solucién
de hipoclorito sédico (70 ppm) durante 5 minutos. Aclarando después con abundante agua potable preferentemente
a chorro (efecto arrastre). El hipoclorito utilizado debera llevar en la etiqueta la indicacion que puede usarse para la
desinfeccion de productos alimenticios apta para la desinfeccion del agua de bebida.

O usando otro producto autorizado para la desinfeccion siguiendo siempre las instrucciones del fabricante.
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éComo podemos controlario?

® Programando la elaboracion de comidas, de forma que se dedique un tiempo para limpiar a fondo los equipos y
utensilios que se han utilizado para las materias primas.

® Programando las cantidades de comidas que se van a servir, para evitar descongelar cantidades excesivas y co-
cinar mas cantidad de la que se va a consumir.

Anotando las cantidades de hipoclorito y el tiempo de aplicacion asi como el de aclarado que se necesita para lavar
las verduras y hortalizas servidas crudas.

8. COCINADO: FRITURA, HORNO, MICROONDAS, OLLA A PRESION, COCCION LENTA: PCC

El cocinado elimina o reduce el nimero de bacterias en los alimentos.

Se recomienda alcanzar 70°C en el punto mas profundo del alimento durante al menos 2 minutos antes de
servirlo. Si sobran grandes cantidades de comida y no se respetan las condiciones de refrigeracion o congelacion, los
gérmenes que hayan superado éste tratamiento térmico proliferaran.

Fritura:

El empleo de aceites altamente degradados no sélo supone un riesgo para la salud sino que modifican las
caracteristicas del alimento bajando mucho la calidad del mismo (sabor y olor).
Tres son las variables que disminuyen la calidad y modifican la estructura del aceite:
4+ La humedad aportada por el alimento. El agua del alimento se va liberando continuamente en el aceite caliente
y acelera la hidrolisis.
+ El oxigeno del aire provoca alteracion oxidativa.
La elevada temperatura provoca una alteracion térmica. La temperatura de fritura sera entre 180-200°C, no se reco-
mienda pasar de los 200°C, solamente para productos ultracongelados.
La alteracion oxidativa y la alteracion térmica provocan la alteracion de los triglicéridos generando compuestos pola-
res, perjudiciales para la salud.
Las pruebas organolépticas no son fiables para determinar el grado de degradacion del aceite. Ademas, si un aceite
se hace espumoso, denso o echa humo es porque ya estaba degradado desde hacia bastante tiempo y contenia al-
tos indices de compuestos polares.
Los métodos mas adecuados son las pruebas colorimétricas que se comercializan para tal fin, ya que nos daran un
idea bastante acertada sobre la degradacion del aceite e indican cuando se debe reemplazar el aceite.

Horno de conveccion:

Permiten un cocinado rapido, uniforme y eficaz al circular el aire gracias a un ventilador. Se acaba con las
bacterias en estado vegetativo, pero no con las esporas.

Microondas:

Se suele usar para recalentar y descongelar con gran rapidez. Calientan los alimentos agitando sus molécu-
las sobre todo las de agua.

Ollas de vapor a presion:

Se pueden cocer en algunos minutos los alimentos y se destruyen las bacterias(gracias a la combinaciéon de
calor y presion), pero no sus esporas.
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Coccion lenta:

Se realiza a baja temperatura durante largo tiempo. Esto puede ser peligroso por lo que se recomienda con-
sumir el alimento en caliente, una vez sacado de donde se realiza la coccion.

Cocinado:
éCual es el peligro?

Supervivencia de gérmenes, toxinas y esporas.

Contaminacion quimica por los compuestos polares del aceite de fritura.

Contaminacion quimica por sartenes y recipientes de barro que transmitan metales a los alimentos.
Contaminacion por manipuladores.

¢Como podemos prevenirlo?

® FEstableciendo unos limites de tiempo y temperatura para el cocinado, dependiendo del sistema de coccion elegi-
do, del producto y de la cantidad de alimento que se vaya a cocinar. Esta relacion debera ser suficiente para garanti-
zar que el producto no perjudique la salud de los consumidores. Se recomienda alcanzar 70°C en el interior de las
piezas. Se deberian usar termémetros sonda especialmente en las piezas de gran tamafo de carne y pescado.

® Desechando los restos de comida.
® Recalentando, de forma que se alcance en el centro de la pieza y en el menor tiempo posible 70°C.

e Utilizando pruebas colorimétricas para aceites de fritura.
Utilizando recipientes constituidos por materiales autorizados para el contacto con alimentos.

&Como podemos controlario?

® Anotando la relacidon tiempo/temperatura que se ha aplicado a los alimentos cocinados y el método de coccion
elegido.
Anotando los resultados de las pruebas colorimétricas realizadas al aceite.

9. REGENERACION:

Es el proceso por el que aumentamos la temperatura de un producto que se encuentra en refrigeracion (3°C
-80C) o acaba de descongelarse hasta la temperatura de servicio (70°C).
&Cual es el peligro?

® Crecimiento de gérmenes.
Contaminacion por equipos, superficies y manipuladores.

¢Como podemos prevenirlo?

e Consiguiendo que el tiempo de regeneracion, hasta que el alimento alcanza los 70°C, sea inferior a dos horas.

® Manteniendo los alimentos ya regenerados a una temperatura de 70°C en el interior del producto hasta su con-
sumo.
Sirviendo esas comidas el mismo dia de su preparacién y coccion.
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® Desechando los restos de comida.

® Aplicando buenas practicas de manipulacion e higiene.
Aplicando los programas de limpieza eficazmente.

éComo podemos controlarlo?

® Anotando el tiempo de regeneracion.
Anotando las temperaturas de conservacion en caliente.

10. EMPLATADO Y SERVICIO:

Las comidas se envasaran en raciones, de forma que las distintas partes integrantes del mend conserven su
independencia y estén protegidas del ambiente exterior. Se conservaran a la temperatura que se requiera encada
caso.

El emplatado se realizara rapidamente y se serviran inmediatamente después.

éCual es el peligro?

® Crecimiento de gérmenes.
Contaminacion por equipos, superficies, envases y manipuladores.

éComo podemos evitarlo?

® Colocando rapidamente la comida en los platos y sirviéndola inmediatamente.
e Utilizando envases y Utiles de comedor constituidos por materiales en contacto con los alimentos, autorizados.

® Cumpliendo los programas de limpieza.
Aplicando buenas practicas de manipulacion e higiene.

éComo podemos controlarlo?

Programando la elaboracion de las comidas.

11. ELABORACION CON HUEVOS Y OVOPRODUCTOS:

éCual es el peligro?

® Supervivencia y crecimiento de gérmenes.
Contaminacion por utensilios y manipuladores.

éComo podemos prevenirlo?

® Usando huevos y ovoproductos pasteurizados para los alimentos que se vayan a consumir sin posterior calenta-
miento.

e Utilizando huevos y ovoproductos pasteurizados o frescos para alimentos que se cocinen antes de su consumo.
En el caso que se utilicen huevos frescos se tendra que comprobar. Mediante instrumentos adecuados, que el ali-
mento ha alcanzado la temperatura de 75°C en su interior.

® Batiendo los huevos, con la minima antelacion a su cocinado para evitar la proliferacion de gérmenes.
Conservando inmediatamente después de su preparacion o cocinado los alimentos elaborados con huevo, a las tem-
peraturas de refrigeracion (8°C) o de calor (75°C).
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Nunca debemos dejar enfriar el alimento a temperatura ambiente, puesto que proliferarian los gérmenes.
Conservando el alimento durante 24 horas, como maximo.
Tapando los alimentos para evitar posibles contaminaciones.

Aplicando los programas de limpieza y desinfeccion.
Aplicando las buenas practicas de manipulacion e higiene personal.

éComo podemos controlario?

® Anotando la temperatura de coccidn de los alimentos elaborados con huevo fresco.
Anotando la temperatura y el tiempo de conservacion de las camaras o expositores periddicamente.
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Autores Veterinarios:

Miguel Angel Pezzi Cereto.

José Maria Ramirez Cuevas.

Rafael Carrillo de Albornoz y Lopez.
Rocio Canas Sanchez.
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