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Cap. 1 - La Higiene Alimentari:

1.1 - Introduccion

En el transcurso de las
siguientes paginas iran
apareciendo algunas
palabras técnicas que se
emplean para describir
determinados aspectos de
la materia. Su utilizacion
no responde a un capricho
ni a ningun interés por
complicar el texto, sino
que se trata de términos especificos necesarios porque describen con
exactitud aquello a lo que nos referimos.

El manipulador de alimentos, en cuanto profesional que es, debe ser
capaz de conocer y utilizar con propiedad parte de este lenguaje
conociendo estos términos y el significado que en esta materia se
otorga a palabras o expresiones mas comunes como: "higiene",
"contaminacioén”, "mantener en caliente" o "calentar suficientemente".

1.2 — Alimentacioén y Salud

- La  alimentacion, como
tantos otros factores
externos o ambientales en la
vida del hombre, tiene una
gran importancia sobre la
salud. Es perfectamente
conocida la gran
importancia que una buena
alimentaciéon tiene en la
prevencion de numerosas
enfermedades y el

mantenimiento del estado general de salud.

Una buena alimentacién sera tanto mas perfecta cuanto mas variada sea y cuanto en mayor y mas

adecuada proporcion entren en ella los elementos nutritivos necesarios (hidratos de carbono,
proteinas, grasas, vitaminas y minerales).
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Cap. 1 - La Higiene Alimentaria

De esta forma, los alimentos mas corrientes se clasifican en siete grupos
que, en cierto modo nos garantizan gque si en una dieta o menu entran a
formar parte diariamente al menos uno o dos alimentos representantes
de cada grupo en cantidad suficiente, el resultado final sera una
correcta alimentacion, capaz de cubrir nuestras necesidades nutritivas.

Los alimentos se clasifican en siete grupos:
Leche y derivados

Carne, pescado y huevos
Patatas, legumbres y frutos secos si

en una dieta o mena se
Verduras y hortalizas consume diariamente uno o dos

Frutas elementos de cada grupo, el
. resultado final sera una correcta

Pan, pasta, cereales y azucar alimentacion

Grasas, aceites y mantequilla

No OsBDR

1.3 - ;Qué es la higiene alimentaria?

Hay otro aspecto de la alimentacién que también puede ser causa de
enfermedad y que presenta al menos tanta importancia como la
ingestion de elementos esenciales. Se trata del hecho de que se
consuman en 6ptimas condiciones de conservacion e higiene, ya que los
alimentos pueden sufrir una serie
de modificaciones que hagan de
un producto bueno, un producto
perjudicial o] dafino.

Este hecho de la posibilidad de
alteracion o modificacion del
alimento, se ve cada dia
potenciado por diferentes causas
que conllevan un aumento del manejo o manipulaciéon de los alimentos

con el consiguiente incremento del riesgo, que ha originado que la
Higiene Alimentaria haya adquirido especial importancia para poder
garantizar la seguridad y salubridad de los alimentos.

Formacion Manipulador de Alimentos aq La bosur 955846920

www.labosur.com labosur@labosur.n¢



Cap. 1 - La Higiene Alimentari:

La higiene de los alimentos es la ciencia que comprende la prevencion y
adopcion de medidas preventivas necesarias para la obtencion,
preparacion, manipulaciéon, almacenado y venta de los alimentos,
garantizando asi productos sanos y adecuados para el consumo
humano.

» Almacenamiento

~ Uenta

FL

_ 1

Entre las causas de que se haya potenciado la posibilidad de alteracién o modificaciéon de los
alimentos, especialmente en los paises desarrollados, podemos mencionar:

La necesidad de un mayor tiempo y distancia desde la obtencién del alimento hasta su

consumo.

La necesidad de abastecer grandes nucleos de poblacion.

La tendencia al aumento del consumo de alimentos preparados o

semi-preparados incluso en el medio familiar.

El cambio de habitos con la realizacion de compras mas espaciadas

en el tiempo, en mayores cantidades y conservarlas durante mas tiempo.

El elevado consumo de alimentos en establecimientos de restauracion, etc.

La bOSUI‘ 955846920 5 Formacion Manipulador de Alimento:

www.labosur.com  labosur@labosur.net



Cap. 1 - La Higiene Alimentaria

1.4 — Cadena Alimentaria y Seguridad del Alimentos
La cadena alimentaria esta constituida por el conjunto de pasos o
procesos por los que pasa un alimento desde su obtenciéon hasta la
llegada al consumidor final, "desde la granja hasta la
mesa", es decir, durante la obtencién, elaboracion,
transporte, almacenamiento, preparacion y venta.
Los profundos cambios tecnoldgicos y sociales
producidos en las ultimas décadas, han originado una
profunda transformacion en la relacion existente entre
el hombre y su alimento.
Entre los factores que han modificado la demanda se
encuentran:
El profundo cambio cultural que ha supuesto menor tiempo
disponible para cocinar incrementa la demanda de productos
preparados o semipreparados
Las mayores distancias y el menor tiempo para la adquisicién de
los productos incrementan la necesidad de mayor durabilidad de
los mismos
Un mayor nivel social incrementa la demanda de mayor variedad
de productos que se encuentren disponibles a lo largo de todo el
afo, etc.

Los cambios socioldgicos (cambios en los
modos de vida y estructura social) y el
desarrollo tecnoldgico (medios de
transporte, sistema de procesamiento de los
productos, etc.) han derivado en que la
mayoria de la gente hoy, se encuentre muy
alejada de las fuentes del alimento, dando
lugar a la existencia de un complejo
proceso por el que el alimento alcanza la
mesa del consumidor.

Este complejo proceso no se ha originado
Unicamente por el aumento de la distancia

sino también por los factores anteriormente
citados.
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Cap. 1 - La Higiene Alimentari:

la cadena alimentaria hoy Mayor posibilidad de estropearse

lueva Ciencia: Higiene de los alimentos Aumenta el riesgo

De este modo, la moderna tecnologia alimentaria se ha convertido en
una sofisticada industria imprescindible para lograr suministrar al
consumidor todo lo que demanda, donde y cuando lo demanda y
originando un incremento en la manipulacion de los alimentos.

Si actualmente la esperanza de vida es mayor, es en parte, debido a la
diversidad y seguridad del alimento que tomamos. Sin embargo, a pesar
de todas las innovaciones, las enfermedades de origen alimentario se
han incrementado en toda la poblaciéon. Este hecho objetivo, unido a la
cada vez mayor concienciacion de la poblacion de la conexion entre el
alimento y la salud, conlleva el que la seguridad alimentaria se haya

convertido en un objetivo esencial para todos traspasando las fronteras
nacionales.
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Cap. 1 - La Higiene Alimentaria

La aproximacion a la
seguridad, higiene y
calidad alimentaria
pasa por el mejor
entendimiento de la
cadena alimentaria en
general y, de forma
mas especifica, del
mejor  conocimiento
de las medidas
necesarias durante el
proceso para garantizar la seguridad alimentaria. Seguridad que
depende de los esfuerzos de todo el mundo implicado en esta compleja
cadena de: produccioén, procesado, transporte, preparaciéon y consumo
de alimentos.

1.5 — La Higiéne Alimentaria vy el Manipulador de Alimentos
Es evidente que de poco

sirve que la ciencia conozca ;“ > (] r‘.l_ }
las necesidades técnicas y ,-;‘a\-x i\ "

los medios para conseguir / = Y

alimentos seguros y Y ;’r- _-_-_:'.‘ .

saludables si esto no es F‘:Ilﬂl gﬂfﬂnﬁmﬁﬁ
conocido y, sobre todo, bien ‘['r __} / la Ly see —
aplicado por quiénes é’;eguﬁdadg f';':/' ] ';"i.

realmente van a estar en

contacto o van a manejar los

alimentos, es decir, los de los alimentos

manipuladores de alimentos.

De este modo, el manipulador de alimentos se convierte en un pilar
basico para garantizar la seguridad y salubridad de los alimentos.
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Cap. 1 - La Higiene Alimentari:

El manipulador ha de ser un auténtico profesional por lo que su
formacibn en higiene alimentaria constituye un elemento
imprescindible.

Pero el mero conocimiento no es suficiente. De nuevo, poco resolveria
conocer perfectamente lo que tenemos que hacer, si no estamos
dispuestos a realizarlo. Por tanto, es necesario que el profesional de la
alimentacion también desarrolle actitudes y habitos de conducta
personal que faciliten esa labor. Aspectos como la higiene personal, la
organizacion del trabajo, etc., deben ser consecuencia de esos
conocimientos y formar parte del bagaje del profesional.

Por altimo, al igual que al conductor de un camién que se dispusiera a
bajar un puerto de alta montafia sin pensar en cual es el estado de sus
frenos, ruedas, etc., no lo tildariamos Unicamente de poco profesional
sino de un verdadero irresponsable, también el manipulador de
alimentos debe desarrollar su sentido de responsabilidad por Ila
trascendencia de su labor.

Ha de ser responsable de sus
actos, de cuidar sus herramientas

de trabajo: sus manos, Utiles,
superficies de trabajo, etc.

El manipulador de alimentos tiene la responsabilidad de respetar
y proteger la salud de los consumidores, adquiriendo:

] Conocimientos en materia de su trabajo

2 Actitudes de conducta personal que beneficien su
funcion: higiene personal y organizacion del trabajo

3 Sentido de la responsabilidad hacia los demas

1.6 — La Higiéne Alimentaria y la Administracion
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Cap. 1 - La Higiene Alimentaria

La Administracién Sanitaria tiene la obligacion de velar por la SALUD

PUBLICA. Este concepto
engloba no sélo la
asistencia sanitaria, es
decir, el hecho de que en
nuestros consultorios,
centros de salud vy
hospitales se curen las

anginas de un nifo
(funcién ésta que
normalmente si

reclamamos), sino sobre
todo y mas importante, el

prevenir la aparicion de enfermedades.

IR

4

Dentro de la prevenciéon de la enfermedad le conciernen otras muchas
cosas como aspectos relacionados con el medio ambiente; la salud
laboral; etc., y el garantizar que el alimento llega al consumidor en
adecuadas condiciones, es decir, lo que hemos definido como Higiene
de los Alimentos.

En un primer momento,
podemos pensar que para
alcanzar este objetivo
bastaria un adecuado
control y supervision de los
establecimientos y los
manipuladores. Seria
aparentemente la solucidon
méas facil, pero si la

analizamos un poco mas profundamente, enseguida comprendemos las

limitaciones de esta via:
1. Porque sélo en
manipuladores

supera

la Comunidad de Madrid el
200.000 vy el

los

nimero de
nimero de

establecimientos dedicados a alimentacion ronda los 50.000, lo

que hace
Administracion.

Formacion Manipulador de Alimentos
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Cap. 1 - La Higiene Alimentari:

2. Porque es absurdo pensar en un estado absolutamente policial en
el que cada uno esté vigilado en todas sus actuaciones.

3. Porque la inspeccion por si sola no garantiza que todas las
manipulaciones efectuadas en los alimentos sean adecuadas y no
cometamos errores al menor descuido.

4. Porque los analisis clinicos que se puedan efectuar a los
manipuladores s6lo garantizan la salud de éstos en el momento
de la prueba, pudiendo a continuacidon convertirse en portador y
transmisor de enfermedades y, sin embargo, pueden causar una
falsa sensacion de seguridad en el manipulador.

1.7 — La Higiéne Alimentaria y la Industria de Alimentos

Hoy, incluso en el ambito normativo, la responsabilidad de garantizar
alimentos seguros y saludables recae en las propias empresas del sector
alimentario a través del autocontrol reflejado en los sistemas de Andlisis
de peligros y puntos criticos de control y Guias de préacticas correctas de
higiene que veremos en otro apartado de este manual.

Resulta evidente que lo mas eficaz no son los controles exteriores, sino
el propio autocontrol de los establecimientos que con frecuencia se
vuelcan en los ultimos adelantos tecnoldgicos, pero olvidan los detalles
mas simples como emplear jabén, toallas de papel o cubos de basura
cerrados, eliminar el uso de la madera, lavarse las manos, etc. y que
constituyen elementos en los que la relaciéon coste/beneficio resulta

muy baja.

1.8 — Sequridad Alimentaria: Responsabilidad de Todos
En lo referente a la seguridad alimentaria, la propia OMS (Organizaciéon
Mundial de la Salud) la define como responsabilidad compartida. Es
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Cap. 1 - La Higiene Alimentaria

decir, solo un sistema que se base en la apropiada mentalizacion y
responsabilizacién de cada uno, puede mejorar el nivel global.

Hemos repasado como los manipuladores de alimentos deben ser
profesionales cualificados y concienciados de la importancia que sobre
la salud de la sociedad tienen sus actividades y como su adecuada
formacion constituye un elemento esencial para lograr el objetivo.

El otro pilar lo constituyen las propias empresas que deben ser capaces
de desarrollar los sistemas de autocontrol y contar con profesionales de
la alimentacion cualificados y vigilando y asegurando la adecuada
formacion continua de sus empleados.

Mala reputacion de la empresa
Devolucion de articulos alterados
Contaminacion de los alimentos y quejas de los
consumidores

Brotes de intoxicacion alimentaria que pueden
incluso producir la muerte de personas

Pago de indemnizaciones a las victimas de
intoxicacién alimentarias

Cuantiosas multas y costes legales

Posible cierre del negocio

Consecuencias de unas practicas higiénicas correctas

= Buena reputacion de la
empresa y pundonor personal
=% Satisfaccion personal y
laboral
Satisfaccion del cliente
Mejora de los rendimientos,
mayores beneficios y salarios
= Adecuacion a la ley

44

Formacion Manipulador de Alimentos

2

0Q

La bos u r 955846920

www.labosur.com

labosur@labosur.n¢



Cap. 1 - La Higiene Alimentari:

Pero todo este sistema de autocontrol no exime a la Administracion de
su responsabilidad de supervision y control a través, no sélo de la
validacién del sistema, si no de la propia inspeccion.

Por ultimo, también cabe considerar la responsabilidad del consumidor.
Los datos indican que cada dia adquieren mayor importancia las
enfermedades de origen alimentario producidas en el propio hogar. El
propio consumidor, quien maneja y/o prepara alimentos en el hogar
también debe conocer y seguir las buenas practicas higiénicas.

La OMS indica: "los brotes de enfermedades de origen alimentario pueden ser reducidos si tanto los
manipuladores de alimentos profesionales como los domésticos entienden la importancia de las
correctas practicas de higiene alimentaria. La educacién para la salud es uno de los mas efectivos
medios para reducir el problema". El consumidor debe conocer y protegerse mejor en la seleccion y
preparacion del alimento.

Pero quizéa, no acaba aqui la responsabilidad del consumidor. También puede jugar un importante
papel en los lugares publicos, debe reconocer y actuar ante los signos indicadores de un alimento
inseguro. Es necesario que ejerza la observacion informada, que actie como "otro inspector”
vigilando aspectos como las fechas de caducidad y consumo preferente, la integridad y buen estado

de los envases, las condiciones de limpieza y manipulacion, etc., y debe denunciar los defectos alli
donde se produzcan.

1.9 — Resumen e Importancia Actual

Nuestra salud depende también del consumo de alimentos en
adecuadas condiciones de salubridad, por lo que garantizar la seguridad
alimentaria a lo largo de la compleja cadena alimentaria, desde la
obtencion hasta la mesa del consumidor, es un objetivo esencial y
responsabilidad de todos.

La informacion y
concienciacion sobre
seguridad alimentaria
nunca ha sido mayor. Sin
embargo, y a pesar de los
progresos en la variedad,
comodidad y seguridad
del alimento, la OMS
recoge que los casos de
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Cap. 1 - La Higiene Alimentaria

enfermedad causada por alimentos contaminados microbiologicamente
estan en incremento, tanto en los paises desarrollados como en los
paises en desarrollo, e identifica los errores cometidos en la preparacion
del alimento, como importantes causas de estas enfermedades.

Si se analizan los datos estadisticos sobre los brotes alimentarios en
Espafia en funcion del lugar de consumo del alimento se llega a las
siguientes conclusiones:
La mayoria de los brotes se producen en bares y restaurantes, en
colegios y guarderias y en residencias. El siguiente grupo, serian
los brotes producidos en el domicilio particular.
El agente causante de la mayor parte de los brotes fue la
Salmonella.
La inspeccion realizada en los establecimientos implicados indica que
los factores contribuyentes mas frecuentemente encontrados siguen
siendo los mismos que en afios anteriores y son:
Conservacion de alimentos a temperatura ambiente.
Practicas incorrectas de manipulacion.
Limpieza y desinfeccion insuficientes de las instalaciones vy
utensilios.
Esto altera el funcionamiento de la sociedad por la pérdida de jornadas
laborales, el coste de la asistencia sanitaria, la repercusion en el turismo
por la mala imagen, etc; y, ademas, son aquellos grupos mas débiles de

la sociedad, como enfermos de otras patologias, ancianos, nifios y

mujeres embarazadas los de
mayor riesgo. Como sefialan
los datos, detras de la
mayoria de estos casos
existen unas
manipulaciones inadecuadas
y, consecuentemente, un
manipulador negligente.
Entendiendo en este caso

por manipulador a alguien
que ha manejado el alimento en el largo proceso de la cadena
alimentaria, desde el agricultor o ganadero hasta el que lo sirve en la
mesa.
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Cap. 2 - Los Alimentos un Riesgo para la Salu

2.1 — Causa de Modificacion de los Alimentos

Los alimentos pueden ser la
causa de enfermedades.
Independientemente de las
enfermedades que wuna dieta
incorrecta, tanto por defecto
como  por  exceso, puede
originar, desde el punto de vista
de la  higiene  alimentaria
cualquier alimento puede
contener en si mismo o adquirir
de una u otra forma a lo largo de
su vida desde que es producido u obtenido hasta que lo consumimos,
algunos elementos o sustancias que pueden ser causa de molestias o
enfermedades mas o menos graves.

El gran riesgo de los alimentos para el consumidor se encuentra en la
modificacion que han de sufrir o pueden sufrir a lo largo de la cadena
alimentaria.

’ . - .'/ .\".

- Desecacion de la came. Fl.}rl nacion de gases y [ |

- Perdida de vitaminas por la |uz. acidificacion por reaccion en |

- Solidificacion del aceite v la miel IaTas de conserva. ; |
paor el frio, radiacian, etc. - Enranciamento de grasas. b, 2~ AR

L r ]

un alimento puede modificarse por causas
Fisicas Quimicas  Bioldgicas BlOlOﬂlCﬂS

=% Por sus propios fermentos (autolisis): ablandamiento de cames,
pescados, frutas y verduras como proceso natural tras su obtencidn.
=% Porinsectos y roedores: gorgojos de las legumbres, gusanos en

guesos y jamones, accion de ratas y ratones, etc.
=3 Por organismos microscopicos: bacterias, mohos y levaduras.

En la mayoria de los casos, las causas mencionadas no actuan

separadamente sino combinadas y sus consecuencias pueden ser:

a. Beneficiosas
Son necesarias para la misma obtencion del alimento como tal; por
ejemplo, la fermentacién de la leche para obtener yogur y quesos.
Gran cantidad de los alimentos que consumimos no son obtenidos
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Cap. 2 - Los Alimentos un Riesgo para la Salud

como tales sino que constituyen modificaciones de otros
preexistentes (pan, vino, mantequilla, yogures, quesos, etc.).

b. Indiferentes
No presentan un efecto sobre el alimento, por ejemplo la
solidificacion del aceite por el frio, con su descongelaciéon
obtendremos de nuevo exactamente el mismo producto.

c. Perjudiciales
Que pueden serlo porque:

Modifiquen el aspecto haciéndolos desagradables o inadecuados
para su consumo (frutas pasadas, gusanos en los jamones, etc.)
Reduzcan su valor nutritivo (como la pérdida de vitaminas).
Sean peligrosas para la salud: son las que aqui nos interesan y las
causantes de las enfermedades de origen alimentario o
toxiinfecciones.

2.2 — Peligros en el Consumo de Alimentos

Un peligro es cualquier agente fisico, quimico o biolégico presente en el
alimento que puede causar un efecto adverso alterando la salud de
quien lo consume. De este modo, el peligro en el consumo de alimentos
viene determinado por aquellos factores que causan una modificacion

perjudicial de éste. Pueden ser:

Como cristales, perdigones, efectos personales, &

. | -
a. Fisicos - m
[
cuerdas, huesos, etc. o aquellos de origen fisico 4

como la contaminacion radioactiva. _E 9=

b. Quimicos TS
De origen biolégico (bidtico)

Provocados por la presencia de determinadas E:I N ' \

sustancias que se encuentran naturalmente en el =< !

alimento o que son producidas por determinados ] C

microorganismos. —
Por ejemplo, la biointoxicacion por moluscos ‘M .
bivalvos, la intoxicacibn escombroide, por setas, las micotoxinas
o el botulismo.

De origen no bioldgico (abidtico)
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Causados por la existencia de determinadas
sustancias quimicas procedentes del medio.

Por ejemplo, la presencia de productos de limpieza
y desinfeccibn, metales pesados, residuos de
plaguicidas y/o fertilizantes, medicamentos de uso
veterinario, 0 contaminaciones por dioxinas,
bifenilos policlonados, etc.

c. Biolbgicos

Provocados por la presencia de determinados
microorganismos y parasitos. Entre los
microorganismos bacterias como Salmonella spp.,
Lysteria monocytogenes, Clostridium botulinum,
Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Bacillus cereus, Vibrio
parahemolyticus, Campylobacter jejuni, etc.; y virus como el de la
Hepatitis A y el virus Norwalk. Entre los parasitos: Anisakis,
Trichinella, Sarcocystis, etc.

2.3 — Alteracién y Contaminacién
Un aspecto importante es que no hay que confundir un alimento
alterado con un alimento contaminado.

Alimento Alterado

Es aquél que por causas fisicas, quimicas o biolégicas no
presenta las condiciones adecuadas para el consumo pero

no representa un riesgo para el consumidor.

- La alteracion se puede percibir por los sentidos (olor, sabor, tacto y
aspecto), ya que se modifican los caracteres organolépticos del
alimento.

- La alteracion es detectable, al poderse percibir por los sentidos.

Alimento Contaminado

Es aquél que por causas fisicas, quimicas o bioldgicas
contiene algo que es perjudicial o dafiino para el R IS
consumidor, es decir, ha sufrido una modificacion = -
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perjudicial.

La contaminacion no se percibe por los sentidos, ya que no cambian
los caracteres organolépticos.

La contaminacién NO SE VE, y por tanto NO SE NOTA.

La Unica forma de protegernos ante este peligro es evitar que el
agente contaminante alcance el alimento.

En ocasiones, la consideracion de un alimento como alterado depende de factores culturales,
personales, etc. Por ejemplo, un queso de cabrales puede ser considerado por muchos
individuos como algo repugnante, un alimento alterado, mientras que para otros es algo
consumible e, incluso, un manjar.

La contaminacion de los alimentos por factores fisicos o quimicos puede revestir gran
importancia (plaguicidas, radiaciones, restos de medicamentos, clembuterol, etc.), pero
aungue en otros capitulos haremos referencia a ella cuando tratemos de la limpieza o de los
procesos de DDD (Desinfeccion, Desinsectacion y Desratizacion)

por el momento vamos a referirnos, esencialmente, a las causas biolégicas y, especialmente,
a la contaminaciéon microbiolégica.

2.4 — Enfermedades de Origen Alimentario: ;Qué son?
El consumo de un alimento contaminado, puede producir en el
consumidor diversas enfermedades mas o menos graves, o incluso

mortales, que en conjunto se denominan
enfermedades de origen alimentario y que pueden
ser encuadradas en tres grandes grupos:

Infecciones
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En este caso un microorganismo se encuentra en el alimento y, cuando
es consumido con él, origina el proceso patoldogico. Es el propio
microorganismo el que produce la enfermedad al crecer y reproducirse
dentro del organismo.

Intoxicaciones

Cuando el alimento, en si mismo o procedente del
medio ambiente, contiene alguna sustancia de
origen fisico o quimico que representa un veneno
para el hombre y, consecuentemente es perjudicial
para €él. También contituye una intoxicacion,

aquellos casos en que un determinado microorganismo, al crecer y
reproducirse sobre el alimento, produce una sustancia quimica (toxina)
que al ser ingerida produce la enfermedad.

Toxiinfecciones

Se originan al consumir alimentos contaminados por
gérmenes que, ademas de ser patdégenos creciendo y
multiplicandose en el organismo (infeccion),
producen sustancias toxicas o toxinas. En realidad,
con frecuencia se utiliza este término de
toxiinfecciones alimentarias como sinénimo de enfermedad de origen

alimentario englobando los tres tipos.

El consumo de un alimento contaminado puede producir enfermedades
mMAas 0 menos graves, o incluso mortales, que en conjunto se denominan
enfermedades de origen alimentario: infecciones, intoxicaciones vy

toxiinfecciones, provocadas por la contaminacion microbioldgica.

Desde el punto de vista de la Higiene de los Alimentos, se considera que
un alimento solo es apto para el consumo, cuando no contiene ninguna
sustancia o microorganismo que pueda afectar la salud del individuo.

Ya hemos dicho que las enfermedades de origen alimentario son
enfermedades producidas por el consumo de un alimento contaminado.
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En general cursan con nauseas, vomitos, dolor abdominal, diarrea y, en
ocasiones, fiebre.

2.5 - Principales Enfermedades de Origen Alimentario

Salmonelosis
Es la infeccién alimentaria mas clasica.

Es producida por las salmonellas que se encuentran en el intestino de
las personas y los animales, asi como en la superficie de los huevos.
Una vez que se ingiere el alimento contaminado, el periodo de
incubacion (es decir, el tiempo que pasa desde que se consume hasta
que se produce la enfermedad y aparecen los primeros sintomas) es
de 6 a 72 horas.

Los alimentos implicados con mas frecuencia son los preparados a
partir de huevo (mayonesas, cremas, etc.) o de leche (helados, natas,
flanes, etc.); los productos carnicos y, especialmente, la carne picada
y la carne de pollo. No solo el huevo transmite la enfermedad.

Las medidas principales para evitar la contaminacion por
salmonellas, como en casi todos los casos, son las buenas
condiciones de higiene tanto personales como de las instalaciones y
utensilios; la separacién de las zonas donde se manejan y preparan
los alimentos en crudo y los alimentos cocinados y, sobre todo, el
estricto mantenimiento de la cadena del frio.

Los alimentos pueden contener los gérmenes originalmente (por ejemplo, carne de animales de
abasto contaminada en vida) o ser objeto de contaminaciéon posterior a través de las propias heces
durante la evisceracion, objetos, manos sucias, moscas, etc.

A su vez los alimentos contaminados pueden ser fuente de contaminacion de utensilios, objetos,
otros alimentos con los que contacten, etc.

En nifios pequefios y ancianos puede llegar a ser mortal.

Las salmonellas no se multiplican por debajo de 6° C. y mueren cuando el alimento se calienta a
70° C. durante 1 minuto.
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Escherichia coli enteropatégeno

Este es un germen que se
encuentra en el intestino del
hombre y los animales y se
elimina con las heces.

Puede llegar a la carne durante
el desollado y evisceracion.

El contagio en el hombre se
realiza siempre a través de los
alimentos: bien por verduras
crudas contaminadas con el
agua de riego, o, sobre todo, a
través de contaminacion fecal-oral, platos preparados contaminados
por deficiencia en la higiene del manipulador.

Por sus caracteristicas su presencia constituye siempre un signo de

contaminacion fecal reciente.
Shigelosis

Es producida por un germen que se encuentra casi exclusivamente
en el intestino del hombre y los alimentos se pueden contaminar por
las manos.

Su periodo de incubacion oscila entre 1 y 7 dias y constituye una de
las toxoinfecciones mas graves y que actualmente estd aumentando
de manera alarmante.

Estafilocococis
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gran numero de infecciones generales y locales

(faringitis, amigdalitis, infeccion de heridas, etc.) y ¢ : ?‘h - |
producen una enterotoxina responsable de la

intoxicacion alimentaria.

El alimento puede contaminarse en la produccién de origen, por
ejemplo leche contaminada por mamitis de la vaca, pero lo habitual
es que el portador sano contamine los alimentos: directamente por la
secrecion nasal o la saliva al toser o estornudar o por heridas no
protegidas correctamente, o Indirectamente tocando los alimentos
con las manos contaminadas.

Alrededor de la mitad de las personas sanas albergan estafilococos

Los estafilococos son los gérmenes causantes de ﬂH . HJ ]

en el espacio nariz y garganta.
El germen al multiplicarse en el alimento forma la toxina que es muy
resistente a las altas temperaturas incluso a la coccion.

Botulismo

Es la enfermedad producida por las toxinas del
germen Clostridium botulinum que se encuentra |
presente sobre todo en el suelo.

Esta toxina constituye uno de los venenos
naturales mas activos que se conocen bastando
dosis muy pequefias para producir la muerte.

El periodo de incubacién es de 12 a 32 horas y tras sucesivos
sintomas nerviosos, se produce la muerte por paralisis respiratoria.

El germen es muy resistente a las altas temperaturas, necesitandose
120° C durante 10 minutos, pero la toxina se destruye totalmente a
temperaturas de coccion.

Para la formacion de la toxina es necesario que no haya aire por lo
que los recipientes herméticamente cerrados son los méas peligrosos.
El alimento se contamina por contacto con la tierra o el agua en
donde esta el germen y consecuentemente los principales
responsables de esta intoxicacion son las conservas vegetales. En el
90% de los casos las conservas caseras son las responsables de esta

intoxicacion.
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Merece la pena insistir en que una buena medida de prevencién es
calentar siempre suficientemente estos alimentos peligrosos para
destruir la posible toxina con el calor.

Clostridium perfringens

Forma esporas muy resistentes a las altas temperaturas.

Es muy abundante en la tierra pudiendo encontrarse también en el
intestino del hombre y los animales.

Los alimentos afectados con mas frecuencia son los productos
carnicos (asados, estofados, empanadas) preparados en grandes
piezas y conservados a temperatura ambiente.

El enfriamiento lento es
uno de los factores de
mayor riesgo. Cuando
los esporos alcanzan el
intestino germinan
produciendo la toxina.

Las enfermedades citadas constituyen soélo unos ejemplos entre las principales toxiinfecciones
existiendo otros muchos gérmenes de gran importancia implicados en su producciéon como yersinia
enterocolitica, listeria monocytogenes, bacillus cereus, vibrio parahaemolyticus, campylobacter jejuni,
etc. Pero entre los agentes bidticos productores de enfermedades de origen alimentario no sélo se
encuentran las bacterias. Diferentes especies de mohos al crecer sobre los alimentos producen las
denominadas micotoxinas entre las que se encuentran las aflatoxinas (algunas con potente efecto
cancerigeno), ergotamina, patulina, etc.

Igualmente, algunas enfermedades viricas tienen su origen en los alimentos contaminados, por ejemplo
el virus Norwalk y el virus de la hepatitis A de los que el hombre constituye la Unica fuente de
contaminacion produciéndose la transmision por via fecal-oral, por deficiente higiene personal, a través
del agua contaminada o de las frutas y verduras regadas con aguas fecales o por moluscos crudos o
poco cocinados recogidos en aguas contaminadas.

A diferencia de las bacterias, los virus no se multiplican en los alimentos por lo que éstos representan
Unicamente vehiculos pasivos de transmision.

Por ultimo, también algunas parasitosis constituyen enfermedades de origen alimentario, pudiéndose
mencionar la amebiosis, cryptosporidiosis, sarcocistosis, anasikiasis, o la trichinelosis entre otras.
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3.1 - Introduccidn
Como ya hemos sefalado
en la unidad anterior, en

este curso vamos a prestar
especial atenciébn a las
enfermedades de origen
alimentario que se derivan,

esencialmente, de la
contaminacion de los
alimentos por
microorganismos Y,

especialmente, por bacterias.

3.2 - ;Qué son las bacterias?
Las bacterias son seres vivos muy pequefios, tanto que en una pequefa
gota puede haber muchos millones de ellos. Su pequeiio tamarfio hace

que no sean visibles a simple vista y que para observarlos sea necesario

el microscopio encontrandose casi en cualquier lugar. Para poder

observar una bacteria como la cabeza de un alfiler necesitamos
aumentar su tamafo mas de 1000 veces.

Como también hemos mencionado, desde el
punto de vista de la higiene alimentaria,
algunos son beneficiosos utilizdndose en la
fabricacion de determinados productos
(yogur, kefir, queso, mantequilla, vino, etc.);
otra gran parte son indiferentes y otro grupo
importante son perjudiciales, bien por alterar
el alimento haciendo que pierda su utilidad o
bien por constituir un peligro para
el hombre por ser patégenos, es decir, capaces de producir
enfermedades. Vamos a centrarnos en éstos ultimos.

Recordar que la accién de los microorganismos, con frecuencia, no
cambia el aspecto de los alimentos, por lo que, siendo peligrosos no lo
aparentan y son dificiles de detectar y, aunque en algunos casos, bien
controlados, sean beneficiosos las contaminaciones por
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microorganismos son
indeseables y con
frecuencia nocivas para la
salud.

Por otro lado, las bacterias
no “viajan” por si mismas
sino que han de ser
trasladadas de un lugar a
otro para diseminarse.

3.3 — Para la aparicion de una enfermedad producida por

Mmicroorganismos es necesario...
La mera presencia de un germen no es suficiente para la produccién de
una enfermedad infecciosa. Para que ésta se desencadene es necesario
que el nimero de gérmenes que atacan el organismo sea capaz de
vencer las defensas de éste. La cantidad de microorganismos necesarios
para producir la enfermedad en la mayor parte de una poblacién sana
adulta, se denomina dosis infectiva.

La dosis infectiva de cada germen depende de las caracteristicas de
éste, su infectividad, (entre 10 y 100 microorganismos para la shigella y
105-106 para salmonellas por ejemplo).
Sin embargo, esta dosis

infectiva constituye una

generalizacion atil para
muchas cosas, pero no es g W
la misma cuando dosis infectiva
consideramos cada
individuo puesto que depende también de las defensas de cada uno.
Esto explica que se indique que las poblaciones de mayor riesgo son los
ninos y los ancianos puesto que, de forma general, tienen menores
defensas. También explica el hecho de que en un brote no todas las
personas que han comido el mismo alimento enfermen.

Es decir, para la explicacion de una enfermedad infecciosa podriamos
utilizar el simil de plantearlo como el resultado de una “guerra” en la
que se enfrentan dos ejércitos: el ejército atacante constituido por los
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gérmenes, y el defensor constituido por nuestro sistema inmunitario,
nuestras propias defensas.

Algo similar cabria sefialar en lo referente a los microorganismos
causantes de intoxicaciones alimentarias. Es necesario que la toxina (el
“veneno”) se encuentre en suficiente cantidad para lo que el nimero de
gérmenes y/o0 el tiempo constituyen aspectos esenciales. De nuevo, la
dosis necesaria depende de la toxina y de las defensas o resistencia del
individuo.

Para la produccién de una toxiinfeccion alimentaria es necesario:

i Te)

] Que el germen alcance el alimento. {

Que el germen crezca y se a

multipligue hasta alcanzar la dosis e '
infectiva necesaria para producir F Ff .
una infeccion, o producir la L‘ (%) N
cantidad de toxina suficiente para k ] |
producir una intoxicacion. i - e el

Las enfermedades de origen alimentario no “suceden” sino gque son
“producidas”, siendo siempre el hombre el principal responsable de ellas
por descuido o negligencia. EI manipulador de alimentos tiene la
responsabilidad, la obligacién moral y legal de asegurarse de que no
contamina o permite la contaminacién, crecimiento y reproduccion de
microorganismos en los alimentos que manipula.

Por tanto, para analizar las enfermedades de origen alimentario
producidas por microorganismos deberemos considerar el tipo y grado
de contaminacion y las posibilidades de multiplicaciobn de Ilos
microorganismos, es decir, por un lado las fuentes de contaminacion
(cdbmo puede llegar) y, por otro, las condiciones necesarias o que
favorecen el crecimiento y proliferacion de los microorganismos.
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3.4 — Fuentes de Contaminacion

Los microorganismos se encuentran siempre en el medio ambiente vy,
tanto el hombre como los animales transportan siempre gérmenes en la
piel, el pelo e incluso en el interior, en su intestino y otros 6rganos,
saliendo al exterior con las heces, la orina, la saliva, etc. Vemos pues
que al alimento pueden llegar a través de:

El propio alimento

Los animales vivos pueden contener gérmenes y transmitirlos a los
alimentos que de ellos se obtienen

La tierra y el suelo

En ella hay siempre gérmenes procedentes de las deyecciones de los
animales y basuras, siendo la fuente de contaminacion mas importate

El agua

Tanto por la ingestion directa como la que se utiliza en la preparacion
de los alimentos y lavado de los mismos, o de los utensilios que van a
estar en contacto con ellos. Estd prohibido el uso de agua no
potabilizada.

El aire

Especialmente, el polvo, que esta constituido por particulas procedentes
de la tierra a las que se unen acaros, restos celulares, etc.

Los insectos, roedores y animales domésticos

Pueden contener cualquier clase de microbios

El propio manipulador

Al hablar, toser o estornudar, eliminamos gotitas que estan cargadas de
gérmenes. A través de las manos también podemos contaminar los
alimentos, tras tocar cualquier otro producto contaminado (utensilio
sucio, alimento crudo, etc.).
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Reviste especial importancia la
denominada contaminacion
cruzada que es aquella que no se
produce directamente desde la
fuente al alimento sino que se
produce a través de utensilios,
las manos del manipulador u
otro medio que adquirié la Bl &%?:
contaminacion de la fuente

original.

Por ejemplo, si se dejan las zanahorias o cualquier otra verdura antes de
su limpieza sobre una mesa, después se pelan y lavan pero olvidamos
limpiar la mesa sobre la que estuvieron y, posteriormente, sobre esa
mesa dejamos un cuchillo con el que cortamos la carne, lo que en
origen estaba en la zanahoria acaba llegando a la carne a través de una
contaminacion cruzada.

En resumen, la contaminacién puede llegar a través de todo aquello que
en algun momento se pone o se puede poner en contacto con el
alimento. Esto, lejos de conducirnos a la idea de que es inevitable, debe
concienciarnos de que la vigilancia debe ser constante, toda precaucion
es poca no pudiendo nunca levantar la guardia.
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4.1 - Introduccién

El primer objetivo de una
correcta manipulacion de los
alimentos es lograr que
estos no se contaminen, o
de forma mas precisa, lograr
que la carga de
microorganismos que llega
al alimento sea lo més
pequefa posible.

No obstante, es dificil

conseguir que no llegue ninguno, o al menos, nunca podremos estar
seguros de que no haya sucedido y, consecuentemente, el segundo
objetivo consistird en no otorgarles unas condiciones que permitan su
crecimiento y reproduccidon alcanzando las dosis infectivas.

El crecimiento de los gérmenes una vez que han llegado al alimento
dependera de las condiciones medioambientales y entre otros factores
influyen:

Alimentos

Aunque no todos los gérmenes requieren exactamente
los mismos nutrientes, de forma general puede
indicarse que cuanto mas nutritivo sea un alimento,
mas lo es también para los gérmenes y, por ello,
creceran mas y mejor.

Es decir, no todos los alimentos presentan el mismo
riesgo, siendo los mas peligrosos aquellos que contienen mayores
cantidades de proteinas: leche, huevo, carne o LT
pescado.

Humedad

Los gérmenes requieren un grado de humedad para
su crecimiento y multiplicaciéon, y la excesiva
desecaciéon impide su desarrollo.
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Temperatura
Para cada germen hay una temperatura 6ptima en
el que su crecimiento es mayor. A medida que nos
vamos separando de este punto, tanto en mas
como en menos, el crecimiento y multiplicacion son
mas dificiles.

Tiempo
Los gérmenes presentan un tiempo de vida y
multiplicacibn muy corto, requiriendo unos pocos
minutos.
Cada uno de ellos se convierte en dos que se convierten
en cuatro rapidamente, creciendo el ndmero

enormemente en muy poco tiempo

4.2 Alimento

Los gérmenes para crecer Mas nutrientes en el alimento
necesitan nutrirse Y,

I6gicamente, cuanto mas Mayor crecimiento de los gérmenes

completo y rico en
nutrientes es un alimento

mejor creceran los

gérmenes en él. alimento gérmenes

La concentraciéon de los _
v——r <

nutrientes necesarios para

un determinado

microorganismo determinard su capacidad y velocidad de crecimiento.
Cuanto mayor sea la concentracion de los nutrientes necesarios mas
rapido sera el crecimiento y, por otro lado, los gérmenes podran crecer
hasta donde les permita el nutriente necesario que se encuentre en
menor cantidad (factor limitante).

En general, los gérmenes proliferan mejor en alimentos ricos en
proteinas.
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Pero no soélo la composicion en nutrientes contribuye a la proliferacion
bacteriana, sino que también la
forma y consistencia del alimento
representa un factor esencial.

Por ejemplo, la carne picada
resulta mejor medio de cultivo que
un filete puesto que presenta
mayores superficies de contacto y
menor consistencia.

Ahora bien, un alimento no so6lo puede limitar el crecimiento porque
carezca de algo necesario, sino que determinadas sustancias (vinagre,
sal) modifican de tal forma su composicién que dificultan enormemente
el crecimiento bacteriano.

Se trata fundamentalmente de la modificacion del pH (sistema de
medicién de la acidez).

Modificacion del PH

Ualores mds altos y mas bajos disminuyen la velocidad de crecimiento de los microrganismos.

Neutre
il

12344556 657)8/910m1 1213 14
| [l |
Medio Acido Medie Bdsico

[vinagre o limdn) [diselucién de sosa, sal)

=

™
r

Crecimiento de organismos patogenos y causantes de alteraciones
en los alimentos. PH dptimo para el crecimiento de microorganismaos.,

Segun lo dicho, los boquerones en vinagre se conservan mejor que
frescos porque hemos afiadido un acido que disminuye el pH.

Asi los escabeches, encurtidos, salazones, mermeladas, leche
condensada, etc. constituyen alimentos menos peligrosos y que se
conservan mejor por modificacién de su composicion.
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4.3 Humedad

El agua constituye para todos
los seres vivos el nutriente
mas esencial. De este modo
también el crecimiento vy
multiplicaciéon de los
microorganismos depende de
la presencia de agua en los
alimentos.

En realidad, una parte mas o
menos grande del agua de los
alimentos se encuentra ligada
o fijada a determinadas

sustancias insolubles no
pudiendo ser utilizada por los
0: carencia de agua microorganismos  para  su

1: totalidad de agua disponible ™etabolismo.

Consecuentemente, habria que hablar, no del agua presente en el
alimento sino del agua disponible para los microorganismos, la
denominada actividad de agua (aw). Su valor oscila entre O y 1 siendo el
O la absoluta carencia de agua disponible y el 1 el que la totalidad del
agua se encuentre disponible.

La mayoria de los alimentos frescos presenta una actividad del agua
de 0.97-0.99.

El crecimiento 6ptimo de la mayoria de las bacterias se produce con
valores entre 0.90 y 0.99.

Conforme disminuye la aw, la velocidad de crecimiento disminuye
rapidamente, de forma que con valores inferiores a 0.90 solamente
crecen hongos y levaduras, y en valores inferiores a 0.60 no crece
ningdn microorganismo.

La bOSUI‘ 955846920 33 Formacion Manipulador de Alimento:

www.labosur.com  labosur@labosur.net



Cap. 4 — Condiciones para el Crecimiento de los Gérmene

alll: 0,97 - 0,99 =3 Alimentos frescos

a W: 0,90 - 0,99 ~~k Crecimiento éptimo
de las bacterias

a W inferior a 0,90 <% Crecimiento de
hongos y levaduras
d..

0,60 ~s~emmssmasneg 10 crecen

microerganismos

En cualquier caso la retirada del agua de un alimento, que segun la
técnica que apliguemos recibira diferentes nombres (desecacion,
deshidrataciéon, liofilizacion, etc.), constituye un buen método de
conservacion.

De este modo los alimentos
secos (arroz, pastas, . :
legumbres etc.) o aquellos a a
los que les hemos retirado el soes
agua (embutidos secos
curados, jamobn, etc.) no
constituyen buenos lugares
para el crecimiento
bacteriano.

4.4 Temperatura

La temperatura es uno de los
factores fundamentales que
influyen en el crecimiento de

los microorganismos.

En la naturaleza y mas
concretamente entre los
microorganismos, existen
especies adaptadas a casi todas
las condiciones naturales. Cada
tipo de germen presenta una temperatura 6ptima a la cual su capacidad
de crecimiento y reproducciéon es maxima pero, al carecer de un
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mecanismo de regulacién, si se encuentran en condiciones de
temperatura por debajo o por encima de la 6ptima su capacidad
disminuye rapidamente o incluso desaparece.

Todo el metabolismo constituye un conjunto de reacciones quimicas mas o menos
complejas. Toda reaccion quimica se produce con mucha mayor facilidad a una
determinada temperatura, es decir, toda reaccidon quimica presenta una temperatura
6ptima en la que funciona mejor.

Esto significa que en la naturaleza el ser que sea capaz de mantener constante su
temperatura interna dispondra de una importante ventaja sobre aquél que no disponga de
esta capacidad. Los microorganismos no han desarrollado este mecanismo por lo que se
encuentran a expensas de la temperatura ambiente.

[
i
i
i
i
1
i b
i
i
i
I
N
I
1

En funcion de esta caracteristica los gérmenes pueden clasificarse en
cuatro grandes grupos:

Psicrofilos: Cuya temperatura 6ptima se encuentra entre 10° y 15° C
pudiéndose desarrollar bien incluso a temperaturas cercanas a 0° C.

Psicrotrofos: Que crecen mejor entre 18°y 28° C aunque pueden llegar a
adaptarse y desarrollarse a temperaturas inferiores a 5° C.

Mesoéfilos: Que presentan un crecimiento Optimo entre 30° y 40° C
aunque el rango de temperaturas a las que son capaces de crecer es
aproximadamente de 18 a 40° C. Entre ellos es posible distinguir un
subgrupo, los termétrofos, que pueden crecer a temperaturas de 45 o
incluso 50° C.
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Termofilos: Que necesitan temperaturas de entre 40° y 50° C.
La mayoria de los gérmenes patdégenos (productores de enfermedad)
para el hombre se encuentran en el grupo de los mesdéfilos presentando
una temperatura 6ptima de 37° C. Los microorganismos que alteran los
alimentos se encuentran fundamentalmente en el grupo de los
psicrotrofos y entre los mesoéfilos que presentan temperaturas 6ptimas
mas bajas. También intervienen en la alteracion de los alimentos
algunos psicrofilos.

En general, la curva de la
velocidad de crecimiento en
funcién de la temperatura es
bastante similar para todos
los gérmenes. La velocidad
es maxima a su temperatura

ELOCIDAD CRECIMIENTO

Optima.

rfrerr rrrr 1 11 1 ¢ ¢ T 1T ¥¢¥ T T )

Por encima de ésta, la TEMIN TIORTIMA T TIMAK.

velocidad disminuye muy rapidamente encontrandose la temperatura
méaxima relativamente cerca de la 6ptima. Por debajo, la velocidad
disminuye mas lentamente y de forma que la temperatura minima se
encuentra bastante mas alejada de la 6ptima. De esta forma, por
ejemplo los mesofilos pueden crecer, aunque lentamente, a
temperaturas de 10° C. Mientras que no son capaces de crecer a

@

temperaturas de 60° C.

Conforme hemos sefialado, a r ~
medida que nos apartamos de |
las correspondientes
temperaturas optimas el
crecimiento se hace mas dificil.
Si nos separamos por abajo, es
decir, temperaturas inferiores,

“EZoC

mas frias, esta dificultad va en A y
aumento hasta que llega un

momento, diferente para cada especie, en que cesa totalmente. Esto
tiene que ver con la mayor dificultad y menor velocidad de las

reacciones bioquimicas.
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Traspasado este punto, a temperaturas inferiores no existe crecimiento
bacteriano pero practicamente tampoco destrucciébn ni siquiera a
temperaturas de congelacion. El frio no mata a los gérmenes.

Si la temperatura vuelve a subir los gérmenes recuperaran su capacidad
de crecimiento.

Se pueden distinguir dos tipos de tratamientos por el frio:
La Refrigeracion

que consiste en mantener los
alimentos a temperaturas entre
0° y 5° C y que los conserva
durante un corto periodo de
tiempo.

La Congelacion

REFRIGERACIAN | CONGELACIAN
0O a S5o¢c =1 8ec

que consiste en mantenerlos a
-18° C y que permite un tiempo
de conservacion de hasta 18 meses.

Si el alejamiento de la temperatura 6ptima se realiza hacia arriba, hacia
temperaturas mas altas, en un primer momento las consecuencias son
las mismas, se va dificultando o inhibiendo el crecimiento. A partir de
60° C no crece ningln germen.

Pero al contrario que con el frio, el calor llega un momento en que
produce la desnaturalizacion de las proteinas (pérdida de las
caracteristicas que determinan sus propiedades) y con ello origina la
muerte bacteriana.

Aunque la frontera también es variable para cada especie y se encuentra
en funcién de otros factores como el tiempo que permanecen en esas
condiciones, etc., de forma general, se pueden establecer dos grandes
fronteras: pasteurizacion y esterilizacion.
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650°c

Pasteurizacion ,
0°e 30°c pasteurizado

[ Consiste en someter a los alimentos a temperaturas superiores a 70°C durante _—
un tlempo determinado.

[0 Esto produce la destruccion de la mayor parte de los microorganismos
paldgenos pero no los eliming, por lo que si se vuelve g |a temperalura optima
volverdn a crecer.

[ Los slimentos pasteurizados deben conservarse en refrigeracion para evitar el
nuevo crecimiento y reproduccion de los que han quedado.

Tanto uno como el otro tratamiento pueden ser aplicados con diferentes técnicas recibiendo distintos nombres segin la técnica explicada.
Esterilizacion

[ Consiste en someter a los alimentos a temperaluras superiores a 115°C s 4 {b! gi
durante un tiempo suficiente. ! 91'
[ Esto produce la destruccién completa de los microorganismos presentes de = - ~

e
L_

forma gue, si no se contamina, el alimento estd libre de elios.

F_-__—.

En el siguiente termémetro figuran
algunas temperaturas de
referencia.

En la columna derecha se ofrecen
las diferentes temperaturas a las
que pueden encontrarse los
alimentos y en la izquierda se
representan las distintas

situaciones.

congelads

A

Es interesante indicar que algunos microorganismos en condiciones desfavorables para su
crecimiento y/o supervivencia (condiciones disgenésicas) dan lugar a unas formas de

resistencia denominadas esporos que resisten condiciones mucho mas extremas. Por ejemplo,
el esporo de Clostridium botulinum resiste temperaturas de 120° C durante 10 minutos.

De este comportamiento frente a la temperatura es facil deducir
aspectos como la importancia de no romper nunca la cadena del frio, la
necesidad en determinadas circunstancias de trabajar en cuarto frio, no
descongelar nunca a temperatura ambiente, refrigerar los alimentos
rdpidamente tras su elaboracion casi de forma inmediata, etc.

Formacién Manipulador de Alimentos 38 La bosur 955846920

www.labosur.com labosur@labosur.n¢



Cap. 4 — Condiciones para el Crecimiento de los Gérmenes

Mantener, o no romper, la cadena del frio significa que un alimento
refrigerado o congelado permanece siempre en esta situacion de forma
que no es en ningun momento sometido a condiciones que permitan
que su temperatura alcance temperaturas superiores a 5-6° C los
refrigerados y -18 -16° C los congelados.

Otros conceptos importantes
son que en higiene de los
alimentos llamamos mantener
en caliente a que el alimento
se encuentre por encima de
65° C, no a mantenerlo a
temperatura de consumo
(37°-40° C) que precisamente
coincide con la temperatura
Optima.

Consecuentemente también, calentar suficientemente un alimento no es
llevarlo a temperatura de consumo sino a temperaturas superiores a 70°
C, volver a pasteurizarlo.

4.5 El Tiempo

Con respecto a este factor conviene recordar que un germen requiere
unos pocos minutos para cumplir su ciclo vital: nacer, crecer,
reproducirse y morir. Se denomina tiempo de generaciéon al que
trascurre desde la formacion (nacimiento) de una célula hasta su
division. Este tiempo es mas corto conforme las condiciones del medio
son mas favorables.
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Por otro lado, los gérmenes se reproducen por divisibn de modo que
uno solo da lugar a dos,
éstos a cuatro, éstos a
ocho,.... etc., es decir, la
poblacion crece  muy
deprisa, de una forma

geométrica.

Fases de crecimiento de una poblacién bacteriana:

Fase Inicial: Apenas existe multiplicacion

Fase de aceleracion positiva: La velocidad de multiplicacion
aumenta rapida y continuamente

Fase logaritmica o exponencial: La velocidad de multiplicacion es
muy alta, en muy poco tiempo aumenta la poblacidon

Fase estacionaria maxima: La poblacion deja de aumentar
muriendo tantas células como nacen.

De una forma practica, partiendo de un solo microorganismo que se
encuentre en condiciones adecuadas en una hora existira una poblacion
de 16, en tres horas mas de 4.000 y, en tan soélo, cinco horas se
obtendria una poblacion superior al millbn de microorganismos.

En el andlisis microbioldgico de alimentos, debe haber total ausencia de
determinados microorganismos como la salmonella pero, de forma
general, la carga microbiana total es admisible alcance los 100
microorganismos/ml.

Partiendo de esta carga microbiana en soélo tres horas alcanzariamos
mas de 400.000 microorganismos /ml. y en cinco horas superaria los
100 millones de microorganismos/mil.

Es importante resaltar que el manejo de la temperatura y el tiempo es
casi siempre responsabilidad del manipulador y que practicamente
siempre que se produce una toxiinfecciéon ha existido un error en la
temperatura y/o el tiempo. Por ultimo, indicar que aunque estos
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factores los hayamos considerado por separado, légicamente, se
encuentran intimamente relacionados.

Por ejemplo, el efecto de las temperaturas se encuentra en intima
relacion con el tiempo durante el que se encuentran sometidos a ellas
de modo que para que un germen muera tiene que ser sometido a una
determinada temperatura mantenida durante un tiempo.

Pero el efecto de la temperatura también se encuentra relacionado por
ejemplo con el pH de manera que, en general, a pH acidos la
temperatura a la que mueren los gérmenes es menor; o la adicion de
determinadas substancias
no solo influyen en el pH

sino también en la actividad Neutro
de agua; 0 una menor :

”g o 12344556.57'8910 11121314
actividad de agua disminuye . 1 . :
la temperatura a la que los Medio Acido Médio Basico
gérmenes mueren, etc.

[0 No romper nunca la cadena del frio. s Ty
O Evitar la contaminacion cruzada. B
O Que los alimentos permanezcan el menor tiempo posible a temperatura ambiente.

O Refrigerar inmediatamente tras la elaboracion o mantener en caliente. @

[J Calentar suficientemente los alimentos. %

[ Servir los alimentos tras su elaboracion en el menor tiempo posible. {’ b .
[ No descongelar a temperatura ambiente. - S

Es responsabilidad del manipulador:

ForE el e
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5.1 — Métodos principales de Conservacion de los Alimentos

Los alimentos se pueden clasificar como perecederos y no perecederos
en funcién del tiempo que se pueden conservar sin sufrir alteraciones.

Como ya vimos en una unidad anterior,
la modificacion del alimento se puede
deber tanto a los propios procesos
metabdlicos o reacciones bioquimicas
mantenimiento de
determinadas reacciones quimicas en el
alimento conduce a reacciones de
“autodestruccion”)
como a la accibn de determinados

de autolisis (el

degradacion, de

microorganismos.

Por tanto, la conservacion de los alimentos se basara en la modificacion
de las condiciones que permiten o favorecen tanto estas reacciones de
autolisis como el crecimiento y multiplicaciéon de los gérmenes, es decir,
se basara entre otros en la modificacion de la composicion del alimento
o el pH, la modificacion de la actividad de agua, la temperatura y la

presencia o ausencia de oxigeno.

5.2 Métodos Fisicos

Los métodos fisicos se basan esencialmente en el control de la
temperatura y la disminucion de la humedad. Los métodos fisicos de
conservacion de alimentos responden a la siguiente clasificacion:

Métodos basados en el control de la Temperatura:

Métodos basados en la disminucidn de la Humedad:

fAplicacién del calor
B Paesteurizacidn

fAplicacidn del frio
O Refrigeracidn

@ Congelacion B Esterilizacion

B i ; !
\ Q.

1. Desecacidn
2. Deshidratacidn
3. Liofilizacidn - 1

o,

3

an r
k“”

Temperatura

Los métodos basados en la temperatura pueden ser por aplicacion de

frio o por calor.
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La aplicacion del frio disminuye la velocidad de las reacciones quimicas
y enziméticas de autolisis y lentifica o inhibe el crecimiento de los
microorganismos. Se puede distinguir:

Refrigeracion:

Someter los alimentos a baja temperatura sin alcanzar la
congelaciéon

Temperaturas entre 0°C y 12°C mas

frecuentes entre 0°C y 5°C

Congelacion:

Someter los alimentos a bajas
temperaturas hasta que la mayoria de
Su agua congelable se encuentre en
forma de hielo.

Temperatura inferior a -18°C

La duracién del alimento entre 3 y 18 meses segun la temperatura
aplicada

Un factor esencial en relacién con la calidad del producto congelado es la velocidad de
disminucién de la temperatura, especialmente en el denominado intervalo critico (entre Oy
-5° C.).

Velocidades lentas permitiran la reorganizacion de las moléculas de agua dando lugar
a cristales de hielo grandes que rompen la estructura de las células originando
durante la descongelacion una gran pérdida de agua y alimentos de baja calidad.
Velocidades altas de congelacién no permiten esa reorganizacion dando lugar a
cristales de hielo de pequefio tamafio que no rompen las estructuras. Esto explica las
ventajas de la ultracongelacién y el que deba realizarse en tuneles de congelacién no
siendo conveniente la congelacion de alimentos en camaras o arcones de
conservacion. Igualmente se encuentra prohibida la recongelacion de productos
descongelados.

La conservacion por calor consiste en someter a los alimentos a la
accion del calor a la temperatura y tiempo suficientes para reducir o
eliminar los microorganismos y enzimas.

Su efectividad dependerd de la temperatura, el tiempo y la
carga microbiana inicial.

Los métodos principales son la pasteurizacion y la esterilizacion.
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Pasteurizacion [ver imdgenes)

[1 Consisle en someler a los alimentos a lemperaluras superiores a 7T0°C durante
un tiempo delerminado.

[ Esto produce la destruccion de la mayor parle de los microorganismos
patdgenos pero no los elimina, por lo que si se vuelve a la temperatura optima
volveran a crecer.

[0 Los alimentos pasteurizados deben conservarse en refrigeracion para evilar =l
nuevio crecimlento vy reproduccion de los que han quedado.

Esterilizacion [ver imdgenes)

[l Consiste en someter a los alimentos a temperaluras superiores a 115°C
durante un tiempo suficiente.

L Esto produce la destruccion completa de los microorganismos presentes de
forma gue, si no se contamina, el alimento esta libre de ellos.

Humedad

Otros métodos fisicos se basan en la disminucidén del contenido en agua
de manera que el valor de la atividad de agua quede por debajo de 0,7,
valor en el que no se produce la multiplicacién de gérmenes.

Desecacion: ~
Es la reduccion del contenido en agua de los |
alimentos utilizando las condiciones ambientales

naturales.

Deshidratacion: -
Es la reduccion del contenido en agua de los

alimentos por accion del calor artificial.

Liofilizacion J
Es la reduccion del contenido en agua de los

alimentos mediante congelacion y sublimacion de L| N
aquella. La sublimacién es el proceso por el que

una sustancia (en este caso, el agua) pasa del

estado soélido a gas sin pasar por la fase liquida. A

5.3 - Métodos Quimicos

Formacion Manipulador de Alimentos a4 La bosur 955846920

www.labosur.com

labosur@labosur.n¢



Cap. 5 - Conservacion de los Alimentos

La conservacion por métodos quimicos consiste en la adicién a los
alimentos de determinadas sustancias quimicas que por modificacion de
la composicion del alimento y disminucidén de la actividad de agua crean
unas condiciones disgenésicas para el crecimiento de los
microorganismos.

Entre estos métodos se encuentran los siguientes:

Acidificacion
Consiste en afadir 4cidos comestibles al alimento, como por ejemplo
el vinagre, que modifica el sabor y contribuye a su conservacion.

Este método reduce el pH y por lo tanto disminuye el crecimiento
bacteriano

Existen dos modalidades:
encurtidos y escabechados.

Salazén Hcidificacion

Consiste en tratar con sal

comestible al alimento en las

condiciones y tiempos Salazén

adecuados

La conservacion se produce por

la disminucién de la actividad

de agua del alimento :
Ahumado

Se realiza mediante salazén en

seco o por la inmersién en una

solucién salina (salmueras)
Ahumado

Consiste en someter el alimento a la accién del humo de una

combustion incompleta de determinadas maderas de resinas

El humo tiene una accién bactericida y antioxidante

La temperatura no debe superar los 300 O 350°C.

Por ultimo, existen otros métodos de conservacion importantes que se

basan en crear condiciones desfavorables para el crecimiento bacteriano
por ausencia de oxigeno:

5.4 — Otros Métodos
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Envasado al vacio

Se realiza mediante la extraccion de todo el aire del envase que es
cerrado herméticamente.

Envasado en atmoésfera modificada

Se realiza mediante la sustituciéon del aire del envase por un gas inerte.
Légicamente, aunque estos métodos se hayan descrito separadamente
con fines didacticos, en la préactica con frecuencia se utiliza una
combinacioén de varios de ellos.

5.5 — Conservas y Semiconservas
Las conservas son definidas por el Cédigo Alimentario Espafiol como:
Productos obtenidos a

partir de alimentos
perecederos.

Contenidos en envases
apropiados,

herméticamente cerrados.
Y tratados exclusivamente
por el calor en forma que
asegure su conservacion.
Es decir, son los alimentos
contenidos en recipientes inalterables y herméticamente cerrados,
sometidos a esterilizacion y cuyo tiempo de conservacidn es superior
a un afno incluso a temperatura ambiente.

Tras su apertura deja de ser una conserva requiriendo, por tanto, ser
mantenido en refrigeracion.

Su conservacion no debe realizarse en la misma lata.
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¢Qué son las semiconservas?
Las semiconservas son
productos estabilizados
para un tiempo limitado
por un tratamiento
apropiado y mantenidos
en recipientes
impermeables al agua a
presion normal.
Se someten a
pasteurizaciéon u otro tratamiento que no destruye la totalidad de la
flora bacteriana con lo que el periodo de conservacién no sobrepasa
los seis meses debiendo almacenarse en refrigeracion.

Las semiconservas han de considerarse como un producto
perecedero y, consecuentemente, su conservacion es mas limitada.
Por tanto, es falsa la identificacion enlatado = conserva ya que, ni todas
las conservas estan enlatadas, ni todos los productos enlatados son
conservas. Su adquisicion o utilizacion obliga a la lectura cuidadosa del

etiquetado para conocer el tipo de alimento de que se trata.

Su consumo debe rechazarse cuando:

-+ Los envases estén abombados o abollados o los bordes oxidados.
- Al abrirlos se produzca una salida de liguido y gas.
- El liguido aparezca turbio o grumaoso.

- Se aprecie un olor o color extrafio.

- La lata esté ennegrecida en el interior.
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6.1 — Limpieza e Higiene
La importancia de la limpieza es
dada por supuesta. Tanto los

responsables como los
trabajadores de las empresas
alimentarias consideran
necesarias las actividades

relacionadas con la limpieza pero
por un lado, el grado de limpieza
aceptable o moralmente exigible
es subjetivo y por otro, no suele concederse demasiada importancia a

como se limpia, los productos que se utilizan y el quién lo realiza. La
limpieza es algo tan natural, tan normal y facil que cualquiera sabe
hacerlo.

Sin embargo, de poco servira obtener excelentes materias primas,
controlar adecuadamente las temperaturas y llevar a cabo una cuidadosa
preparacion, si la limpieza no es eficaz dando lugar a que los utiles
contaminados transmitan dicha contaminacién a los productos y estos a
los consumidores.

6.2 — Conceptos y Diferencias

Hemos venido hablando de higiene alimentaria, de higiene de los
alimentos, actitudes higiénicas, etc., el término higiene con frecuencia
se asocia a limpio, a limpieza. Algo higiénico es algo limpio y
paralelamente algo Ilimpio es casi sinébnimo de algo higiénico.

Pero, en realidad la higiene es algo mas profundo. La Real Academia de
la Lengua define los términos:

Limpio

“aquello que no tiene mancha o suciedad”
Limpiar

“quitar la suciedad o inmundicia de una

cosa" o0 en una segunda acepcion: "quitar
imperfecciones o defectos”

Higiene

“parte de la medicina que tiene por objeto
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la conservacion de la salud, precaviendo enfermedades”, y s6lo en una
segunda acepcion equivale a “limpieza, aseo de las viviendas vy
poblaciones”

Viendo estas definiciones podemos apreciar claramente la diferencia
existente entre términos que nos pueden parecer similares.

Cuando hablamos de limpieza, generalmente nos referimos a una
limpieza “superficial”, fisica que, con frecuencia, tiene que ver mas con
retirar la suciedad que con eliminarla. Es una limpieza mas aparente que
tiene que ver con “lo que se ve”. La higiene es algo mas profundo, algo
que tiene que ver con lo que no se ve. Se trata de eliminar o disminuir
los posibles peligros para la salud.

De este modo el objetivo de la limpieza en la higiene de los alimentos
debe ser el de higienizar y, en este contexto, el término limpieza
alcanza un significado méas cercano al de la higiene, siendo utilizado el
término en su sentido mas profundo, es decir, como eliminacion total de
todo aquello (esencialmente restos de alimentos) que puede contribuir a
la contaminacibn o a la supervivencia y multiplicacion de
microorganismos.

No obstante, tampoco alcanza a utilizarse como sinbnimo de higiene o
higienizacién, término que se reserva para el proceso de eliminaciéon, o
al menos reduccibn a niveles aceptables, del numero de
microorganismos; casi como sindnimo de desinfeccion.

6.3 —Higiene delas | nstalaciones

Estructura e Higiene: Circuito sucio-limpio

La adecuada higiene de las instalaciones, con frecuencia comienza en el
propio disefio de éstas.

Las caracteristicas estructurales y de construccidn constituyen un
elemento esencial que va a actuar como facilitador o entorpecedor de
los procesos de limpieza.
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Aspectos como que las paredes, techo y suelo sean superficies
totalmente lisas y de material lavable, sin ranuras, recovecos o grietas,
simplificaran los procesos de limpieza al evitar el cdmulo de suciedad en
la que aniden y proliferen microorganismos.

| | L

——

. - — r ——
.

Este requisito, al ser explicitamente sefialado por numerosas
reglamentaciones, es cumplido con mayor facilidad, pero se olvidan
otros muchos aspectos que juegan el mismo papel facilitando o
dificultando enormemente el proceso de limpieza:
Las uniones entre suelo, paredes y techo deben encontrarse
redondeadas.
En la instalacion de utillaje y maquinaria no se deben dejar ranuras,
uniones o huecos de dificil acceso.
No acumular trastos, maquinaria o Utiles viejos o no utilizados para
evitar “rincones sucios”.
Existencia en el suelo de desaguies otorgando al pavimento una
adecuada inclinacion hacia ellos, lo que facilitard la posibilidad de
limpiar mediante el uso de mangueras y/o maquinas de agua a
presion que allanan enormemente el camino, eliminando fregonas y
cubos y haciendo la limpieza mas rapida, y mas facil y eficaz.

Un aspecto trascendental en la manipulaciobn de alimentos es la
necesidad de mantener siempre el circuito sucio-limpio en una marcha
hacia delante, es decir:
Nunca “algo limpio” debe volver atrads o cruzar por espacios o lugares
sucios.
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Y, reciprocamente, la retirada de las basuras no se realizara a traves
de zonas limpias.

La distribucion “ideal” en cualquier instalacion donde se almacenen,
elaboren o manipulen alimentos, seria una linea recta en la que por un
extremo entrara la materia prima y saliera por el extremo contrario, de
forma que nunca pudieran existir cruces de linea. Se podrian distinguir,
al menos, las siguientes zonas:

Zona de recepcion de

materias primas (salida Recepcidn de Zona de

primas preparacidn
de mercancias a la calle)

mat.
zona de almacenado 7
(almacén de cajas vy
7 % “h

alimentos)

zona de preparacion ' ’ —
zona de  producto almacanatn impleaa Reabads
acabado

zona de lavado de utensilios y vajilla

En cualquier caso y aunque no siempre la estructura, la instalacién, ni el espacio del que
disponemos es el ideal, se debe procurar dentro de lo posible que cada una de estas
zonas esté perfectamente diferenciada y separada del resto y, especialmente las zonas
de preparacion de alimentos y la de lavado de utensilios que son las mas peligrosas y en
las que debe extremarse el cuidado. Cuando tengamos que compartir un mismo espacio

para dos de estas actividades nunca deberan realizarse simultdneamente y debera
realizarse una limpieza entre ambas.
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¢Coémo Limpiar?
Seguramente si de forma general se nos preguntara si sabemos limpiar
nuestra cara de asombro estaria a medio camino entre la sorpresa por
una pregunta tan tonta y la
indignacion por poner en duda
algo tan obvio. Sin embargo,
dentro de este curso tiene
cabida si tenemos en cuenta el
sentido que el término limpiar
tiene en higiene alimentaria.

La limpieza ha de realizarse de

una forma sistematica vy

ordenada en los momentos y lugares precisos. Por ejemplo, no debe
realizarse nunca en presencia de alimentos que no se encuentren
debidamente protegidos.

Fases de la limpieza:

Pre- limpieza o desbroche

Eliminacidn grosera de la suciedad, barriendo, raspando o
preenjuagando.

Limpieza o desinfeccidn

Eliminacion de la grasa o suciedad con la ayuda de un detergente
y eliminacion de |os posibles microorganismos que han quedado
mediante el uso de un desinfectante adecuado.

Enjuagado

Eliminacion de la suciedad ya disuelta y el detergente y
desinfectante.

Secado

Al aire, no se deben utilizar trapos. En caso de que sea necesario
el secado manual se realizara con papel de un solo uso.

En la practica, debe realizarse un programa de limpieza de forma que se
encuentre planificada:

La frecuencia y profundidad de la limpieza.

Los elementos e instalaciones a limpiar.

El/los producto/s utilizados y la manera de uso.

El personal responsable de realizarlo.
Debera contemplar tanto la limpieza mas superficial realizada durante el
trabajo como la limpieza mas profunda que, en algunos casos sera en el
cambio de determinadas actividades, en otros diariamente tras el
trabajo y otros, por mancharse menos o por su menor trascendencia,
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(cAmaras, techos, etc.) con mayor espaciamiento durante los
“zafarranchos de limpieza”.

En cualquier caso, este
programa debe contemplar
todos y cada uno de los

locales, superficies,
frigorificos, uatiles, etc.
incluyendo vestuarios, . A

servicios, paredes, techos, cubo de la basura etc. y debera llevarse a
cabo de forma estricta no siendo valido el “hoy no tenemos tiempo” o
disculpas similares.

Una adecuada frecuencia no solo es garantia para los alimentos sino que
facilita la labor al no acumularse la suciedad.

Algunas otras cuestiones a tener en cuenta en el proceso de limpieza:

Los agentes desinfectantes
requieren un periodo mMas o
menos largo de contacto para

que su funcién sea eficaz, por '
otro lado, pierden gran parte de
su efectividad con el tiempo.

Por tanto, estos productos deben
prepararse en el momento de su
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utilizaciéon. En el caso de la lejia, deja de ser eficaz transcurridos 30 o
40 minutos y especialmente si la temperatura del agua es alta.

Hay que tener también cuidado con la contaminacion quimica, por lo
que resulta imprescindible la correcta eliminacion de los restos de
detergentes y desinfectantes §
mediante el adecuado aclarado.
Ademas, estos productos nunca
deben almacenarse junto con
los alimentos y siempre deben
mantenerse en sSus envases
originales con sus etiquetas
bien legibles para no provocar
confusiones que pueden derivar
en graves peligros para la salud.

Por otro lado, los productos utilizados deben encontrarse siempre
autorizados para su uso en la industria alimentaria.

Muchos de estos productos son también relativamente toxicos por
contacto, especialmente con los ojos y mucosas, por lo que es
necesario conocer perfectamente el modo de utilizacién, no sdélo para
que sean eficaces sino, para evitar posibles peligros para quienes los
manejan.

En lo referente a la utilizaciéon del agua en el proceso hay que indicar
que de forma general con temperaturas de 50/60° C se incrementa la
eficacia de los detergentes, mientras que para el aclarado son
recomendables temperaturas superiores a 80° C contribuyendo al

proceso de desinfeccion.
Los utiles y enseres que

no son utilizados
frecuentemente deberan
ser lavados y

desinfectados
nuevamente antes de ser
utilizados.
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Con frecuencia, se descuidan las condiciones higiénicas de los Utiles empleados en la
limpieza.

Los cepillos, fregonas, cubos, etc. mientras que permanezcan sucios y himedos reldinen
las condiciones idéneas para el crecimiento y multiplicacion de los microorganismos, de
forma que en lugar de elementos de limpieza se convierten en vehiculo ideal para la
diseminacion de la contaminacion. Esto justifica la importancia de no utilizar pafios o
trapos, siendo una practica muy extendida y de alto riesgo su uso para la limpieza de
encimeras, tablas y cuchillos durante el trabajo.

Por dltimo, para que el programa de limpieza sea aplicado eficazmente debe existir una
persona o personas responsables de su cumplimiento y supervision.

6.4 — Higiene Personal
Si la higiene constituye un pilar basico en la manipulacion de alimentos,
la higiene personal representa los cimientos de aquélla.

Conforme ya hemos visto,
los microorganismos no
“viajan” por si mismos sino
que han de ser trasladados
de un sitio a otro siendo el
propio manipulador, bien a
través de los utensilios que
maneja o bien por si mismo, el principal vehiculo para su transporte
hasta los alimentos. De este modo, la higiene personal del manipulador
de alimentos constituye uno de los factores mas importantes para la

prevencion de las enfermedades de origen alimentario.

El papel que como principal vehiculo de los gérmenes juega el
manipulador y la necesidad de que mantenga esas actitudes correctas
han venido conduciendo a la repeticion de una serie de mensajes que no
por reiterados han logrado que sean adecuadamente cumplidos.

Recordar que continuamente se estan eliminando gérmenes por nariz, boca y garganta, asi como
que estan presentes en el pelo y la piel, no siendo necesario estar enfermo para ser portador. Este
peligro deberia conducir a adquirir habitos y actitudes que minimicen estos riesgos, como hablar

lo minimo posible encima de los alimentos, el continuo lavado de las manos, no toser o estornudar
encima de los alimentos, no fumar donde se manipulan alimentos, etc.
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Los manipuladores de alimentos deberdn: .

Mantener un grado elevado de aseo personal, vestimenta limpia y de
uso exclusivo, y utilizar, cuando proceda, ropa protectora, calzado
adecuado y cubrecabeza.

Lavarse la manos con agua caliente y desinfectante tantas veces
como lo requiera el trabajo

Cubrirse cortes y heridas con vendajes impermeables adecuados

No podra fumar, masticar chicle, comer en el puesto de trabajo,
estornudar o toser ni realizar cualquier actividad que pueda ser causa
de contaminacioén de los alimentos.

No llevar efectos personales que puedan entrar en contacto directo
con los alimentos: anillos, pulseras, relojes, etc...

Indumentaria

Ya se ha comentado en otro capitulo el papel “protector” hacia los
alimentos que la ropa de trabajo tiene debiendo volver a insistir en el
exquisito cuidado que se debe ejercer sobre ella. Cuidado que empieza
por la utilizacion de taquilla exclusiva para ella que debe encontrarse
perfectamente limpia y ordenada.

Debe ser de color claro
para que la suciedad “se
vea” y debe encontrarse
limpia (cambiarla
diariamente).

Debe ser de uso
exclusivo (s6lo para trabajar), no salir con ella a la calle, manejar
basuras, limpiar el cuchillo, las manos o la encimera, etc.
Cubrecabezas: Debe tapar y recoger totalmente el cabello (no
redecillas ni gorros tipo barco) ya que en el pelo se acumula polvo y
suciedad. De este modo, también se evita que coja grasa y olores.
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En caso de barba o bigote, se debera usar mascarilla

Manos
Las manos constituyen

nuestra principal

herramienta de trabajo

debiendo encontrarse :
continuamente en perfecto

estado.

El cuidado de las manos
forma parte de las grandes
responsabilidades y
profesionalidad de un manipulador de alimentos.

Un manipulador de alimentos que no cuida su principal herramienta,
sus manos, no podria denominarse como tal.

{Cuando lavarse las manos?

=» Antes de comenzar el trabajo 12
=+ Tras ir al servicio 5 - w
=+ Después de manipular alimentos crudos y antes 2 it @

de manejar utensilios limpios o alimentos
elaborados

=¥ Cuando se haya tocado la nariz, el cabello,
pafiuelo, etc.

=+ Después de tocar desperdicios, basura o
cualguier elemento que no esté rigurosamente
limpio

=+ Despues de fumar, comer, etc.

Pero el lavado de las manos no consiste como hacemos con frecuencia
en ponerlas bajo el grifo de agua.

Es necesario frotarse con
abundante agua y jabén
liguido vy, sin volver a tocar
el grifo secarse con papel o
toallas de un solo uso, no
con el trapo, el uniforme o la
bata.

Debe utilizarse agua caliente
para el lavado con el fin de
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abrir los poros y fria para el aclarado para cerrarlos.

Por supuesto no debe utilizarse el lavamanos para lavar alimentos o
utensilios ni lavarse las manos en la pila donde se lavan alimentos.

La existencia y disposicion del lavamanos es otro ejemplo de como la
estructura y un buen disefio de las instalaciones facilita la correcta
actuacion del manipulador. El objetivo de que el lavamanos no se abra
con las manos es evitar la contaminacion cruzada a traveés del propio
grifo: al abrirlo lo contaminamos y al volver a cerrarlo tras lavarnos
volvemos a recoger la contaminacion.

Quizas, no es estrictamente necesario disponer de un
lavamanos de apertura no manual para poder lavarnos las
manos correctamente si somos lo suficientemente
:conscientes y lavamos también el grifo mientras nos
T frotamos. Ante la evidencia de que esto con demasiada
frecuencia no se realizaba de este modo, el legislador decidié hacer
obligatoria la presencia de un lavamanos de apertura no manual.

=

En la préactica, ante su obligatoriedad se ha instalado pero, con
demasiada frecuencia utilizando el rincbn no aprovechable o donde
menos moleste con lo que se dificulta enormemente su utilizacién real.

En un adecuado disefio debe encontrarse situado en lugar de facil
accesibilidad y muy préximo al lugar de trabajo, evitando al trabajador
paseos innecesarios y que en la practica no se realizardn ante la
incomodidad.

Las ufas largas pueden almacenar gran /
cantidad de materia y gérmenes por lo que '
habran de mantenerse muy cortas debiendo
limpiarse con cepillo. Una medida de ?

~X
3
higiene persona_ll es que_cada_l mélnlpulador "?:
tenga su cepillo propio limpiandolo vy o’
desinfectandolo con regularidad. Las ufias /
no deben ir pintadas o con esmalte ya que {;)
facilmente este puede acabar en el alimento.

P

2,

M)
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El cuidado de las manos también incluye su tratamiento para evitar
escoceduras y grietas que pueden ser foco de gérmenes. Por ultimo, las
heridas rasguios y abscesos han de ser
cubiertos con un vendaje impermeable
evitando por un lado que el agua y los
alimentos penetren en la herida dificultando su
cicatrizaciébn y, por otro y mas importante
desde el punto de vista de la higiene
alimentaria, impidiendo que los gérmenes que
con frecuencia albergan puedan llegar al alimento.

Fumar, mascar goma y otras actitudes

Ya se ha mencionado varias veces que en nuestra boca y garganta se
albergan numerosos gérmenes que si llegan al alimento pueden ser
causa de enfermedad en el consumidor. Simplemente al hablar
numerosas pequefias gotas de saliva salen al exterior pudiendo
contener gérmenes que pueden alcanzar los alimentos.

De este modo una buena actitud en el manipulador de alimentos es
hablar poco mientras se encuentra manipulando. Obviamente, el toser o
estornudar incrementa
enormemente esta salida v,
consecuentemente, es facil
entender su prohibicion.
También al mascar chicle o
comer se incrementa la
produccion de saliva y, en
consecuencia, la salida al
exterior de esas gotitas de
saliva.

¢ Por qué constituye un riesgo fumar?

=* Al fumar acercamos las manos a la boca = Con frecuencia se apoyan las colillas sobre
con la posible contaminacion de aquellas las superficies de trabajo lo que puede contribuir
a la contaminacion cruzada

=* El fumar aumenta la posibilidad de toser =¥ Los alimentos pueden contaminarse
o estornudar por la ceniza o colillas

=+ Al expeler el humo se incrementa la salida
forzada de gotitas de saliva que pueden ir
cargadas de germenes presentes en nuestra
garganta, boca, nariz, etc.
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Por ualtimo, la prohibicion de
llevar efectos personales se
justifica esencialmente porque
estos pueden ser foco de
contaminacion.

Al igual que debajo de las uias
se acumulan facilmente restos
de alimentos y gérmenes,
debajo de un anillo las
posibilidades son las mismas sin que al lavarnos las manos sean
correctamente eliminados.

Por otro lado, aunque mas dificil, también pueden caer sobre los
alimentos originando su contaminacion fisica.

El manipulador enfermo
Loégicamente todos estos
cuidados  deberan  ser
extremados si existe algun
sintoma de enfermedad en
el manipulador, y asi la
norma sefala:

Cualquier persona que padezca una enfermedad de transmision
alimentaria o que esté afectada, entre otras patologias, de infecciones
cutaneas o diarrea, que pueden causar la contaminacién directa o
indirecta de los alimentos con microorganismos patdgenos, debera
informar sobre la enfermedad o sus sintomas al responsable del
establecimiento, con la finalidad de valorar conjuntamente la necesidad
de someterse a examen meédico y, en caso necesario, su exclusion
temporal de la manipulaciéon de productos alimenticios

—d,

N ll\_llll

Las personas de las que el responsable del establecimiento sepa o tenga
indicios razonables de que se encuentran en las condiciones referidas
en el parrafo anterior, deberan ser excluidas de trabajar en zonas de
manipulacién de alimentos.
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Este mensaje en ocasiones ha sido mal entendido o maliciosamente interpretado. Casi de forma
inmediata surgen razonamientos como “es una tonteria; si no voy a trabajar por un catarro me
echan”; “si el médico no me da la baja ;qué voy a hacer?”; etc. Razonamientos que en ocasiones
encierran desconocimiento de los riesgos pero, con frecuencia, también el no querer asumir
nuestra propia responsabilidad para lo que desdibujamos el contenido del mensaje haciendo
responsable al “jefe” o al médico.

Obviamente, si la enfermedad es suficientemente severa con mucha probabilidad el médico nos
dard la baja laboral. Pero con frecuencia existen numerosos procesos patoldgicos (pequefios
catarros, ligeras diarreas, pequefas infecciones de garganta, boca o nariz) que no justifican una
baja laboral sin que esto deba ser causa de inhibicién por parte del manipulador de alimentos
debido a sus peculiaridades.

Por ejemplo, numerosos medicamentos, incluso algunos de uso muy habitual, pueden producir
somnolencia o disminucion de reflejos sin que ello impida el desarrollo de una actividad normal
y justifiqgue que quien los toma no pueda trabajar y que, sin embargo, constituye una
circunstancia que debe ser tenida en cuenta por un conductor o por quien esté manejando
determinada maquinaria. En consecuencia, el manipulador tiene la obligacion moral y legal de
extremar las precauciones en esa situacion.

En este sentido lo que la norma indica es que se debe poner la situaciéon en conocimiento de los
jefes o responsables de forma que conjuntamente se valore la posibilidad y/o conveniencia de
no trabajar o, al menos en la medida de lo posible, realizar actividades que presenten el minimo
contacto directo con el alimento no envasado.

Pero, aun si esto no fuera posible, no quedamos totalmente exentos de responsabilidad pues
siempre cabe tomar otras precauciones como el uso de mascarillas u otros elementos
protectores y, sobre todo, extremar los cuidados.

La higiene personal constituye

un cimiento basico en la

manipulacion de alimentos

siendo siempre . Higiene personal
responsabilidad directa del +

propio manipulador, y no
consiste Unicamente en que
mantengamos nuestro aseo
personal o el de nuestra

Actitudes y
Habitos

indumentaria, sino en adoptar una serie de actitudes y habitos que
hagan minimos los riesgos de contaminacion de los alimentos por el
propio manipulador.
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7.1 — Manejo de Residuos y Basuras
Las basuras constituyen un
importante foco de contaminacion
esencialmente por dos razones:

1. Representan un acumulo de
materia organica que facilita el
crecimiento y reproduccion de
los microorganismos;

2. Significan un foco de atraccion
para insectos y roedores.

7 normas para la correcta manipulacion de basuras y residuos

Préximo a los puestos de lrabajo deberan existir recipientes provistos de tapa que no se abra
con la mano.

Estos recipientes se vaciaran en contenedores mayores.
Estos contenedores estaran en un lugar alejado de las zonas de elaboracidn y para sacarlos
a la calle se evitard pasar por esas zonas.

3 Las contenedores del exlerior se colocardn alejados de la entrada de malerias primas.

4 Si la disposicion de las instalaciones no permite una salida directa, se sacara al final de la jornada y antes de la limpieza.
5 Los cubos, contenedores y el local donde se almacenan deben ser limpiados diariamente.

6 Tanto en el exterior como en el interior los cubos permaneceran siempre perfectamente cerrados. En el exterior para
evitar gue accedan a él insectos y animales, y en el interior para evitar la diseminacion de la contaminacion y los olores.

La presencia de cualquier animal en los lugares donde se almacenan,
elaboran o preparan alimentos constituye un serio peligro ya que
pueden ser importantes focos y vehiculos de contaminacion, razén por
la que su presencia en estos locales se encuentra totalmente prohibida.

Especial importancia pueden revestir las denominadas plagas
constituidas por roedores e insectos.

Entre los roedores destacan
las ratas y ratones

Entre los insectos no sélo se
encuentran las moscas Yy ‘

cucarachas sino también St
hormigas y otros mas especificos como los gorgojos. A estos grupos

cabria afiadir en determinados locales algunos pajaros como palomas
y gorriones.
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Como el resto de los seres vivos, estos animales necesitan alimento y
refugio para poder sobrevivir por lo que las medidas principales en la
lucha contra ellos consistiran en impedir su acceso a los locales y evitar
que puedan obtener alimento y refugio.

La Real Academia de la Lengua define plaga como:

Calamidad grande que aflige a un pueblo.
Darfio grave o enfermedad que sobreviene a una persona.
Copia o abundancia de una cosa nociva.

La presencia de estos animales es denominada como tal puesto que viven en/o sobre los
alimentos causando su merma, alteracion y contaminacion, proliferan con gran facilidad y
una vez presentes son dificiles de erradicar.

Con
cuando pensamos en la
posible presencia de estos
animales recurrimos
directamente a la utilizacién

de

demasiada frecuencia,

sustancias quimicas

(raticidas, insecticidas, etc.)
olvidando que es mucho mas
efectivo y barato el adoptar

determinadas medidas de establecimiento de barreras fisicas y manejo
adecuado de alimentos y basuras, evitando ademas de este modo la
utilizacién de sustancias que accidentalmente pueden llegar al alimento
y que, en cualquier caso, son también téxicas para el medio ambiente.

Hay que impedir que las plagas accedan a las instalaciones y aniden en ellas, para ello:

+id

+44 443

Uentana con tela mosquitera/mallas
Puerta de la calle perfectamente cerrada y encajada

Los hueces de entradas de cables, tuberfas, etc. deben encontrarse

perfectamente sellados
Desagiie con dispositive sifénico y rejilla
Techos y paredes tolalmente limpios y sin Tisuras

Sistema de coger mesquitos en el techo que sea eléctrico

Rincones vacios, sin trastos

Alimentos almacenados en el suelo pero sobre un soporte gque permite

limpiar por debajo y separados de la pared
Mantener siempre los alimentes cerrados
Cube de basura de abrir con pie

7.2 — Desinsectacion y Desratizacion: Control de Plagas
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Unicamente, cuando a pesar de todas las medidas anteriores se observe
la presencia de plagas o haya un riesgo razonable de ellas se debe
recurrir a la utilizaciéon de tratamientos quimicos especificos. Hay que
tener en cuenta que estos productos en general presentan alta toxicidad
tanto sobre el hombre como sobre el medio ambiente por lo que su
aplicacion debe realizarse siempre de forma controlada y por personal
especializado.

Las sustancias utilizadas han de estar autorizadas para su uso en
industrias alimentarias y bajo ningin concepto estos productos deben
ser manejados por el manipulador de alimentos que puede contribuir
observando, especialmente
durante la Ilimpieza, Ila
presencia de heces, huellas,
alimentos danados o]
cualquier otro signo de la
presencia de estos animales
comunicandolo de inmediato
a los responsables.

En este sentido, cuando contratamos el servicio debemos
asegurarnos que:

La empresa se encuentra autorizada y registrada por la
correspondiente comunidad autbnoma

El personal que lo aplica se encuentra en posesion del
carnet de aplicador expedido por la autoridad
competente.

Los productos utilizados estan autorizados para su uso
en la industria alimentaria y el registro se encuentra

vigente (caduca cada cinco afios).

El nimero de registro de los productos se estructura de |a siguiente manera:

fifio de inscripcidn

Estos nimeros corresponden a la accidn del plaguicida
(10= raticida, 20_ desinfectante, 30= insecticida,etc)
Los cinco ndmeros siguientes se corresponden con
el niimero de inscripcidn en el registro
Siglas gue significan la autorizacidn de uso del
producto en la industria alimentaria
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8.1 — Introduccién

Una vez vistos los fundamentos vy
condiciones generales a aplicar en las
principales fases de la larga y
compleja cadena alimentaria, e
independientemente de la necesaria
profundizaciobn y especificaciones
para cada uno de los sectores, existen
algunas otras fases y/o aspectos que
merecen alguna consideracibn como
son el almacenamiento, el transporte, etc.

8.2 — Almacenamiento

Durante el almacenamiento de los productos alimenticios, como en
cualquier otra fase, el objetivo esencial consistira en evitar o dificultar la
contaminacion de los alimentos y mantener sus condiciones esenciales
para lo que habra que mantener las adecuadas condiciones de manejo e
higiene ya descritas.

Al considerar estas condiciones
minimas hay que tener en
cuenta que no se refieren
exclusivamente a los alimentos
sino también a los envases,
atiles 'y deméas  enseres
destinados a ser utilizados o
ponerse en contacto con los
alimentos.
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Debe existir un sistema que garantice la correcta rotacion de los
productos, basado en el principio FIFO, lo primero que se saca para
su consumo del almacén es lo primero que entré.

Los alimentos y los envases no deben entrar en contacto con el suelo
y las paredes. El aire debe circular para evitar la contaminacion.

La colocacion debe hacerse de manera que permita la correcta
rotacion de los productos, la limpieza e inspeccion.

Deben existir areas separadas para los alimentos no perecederos,
refrigerados y congelados.

Alimentos no perecederos:

Se almacenardn en locales o armarios a
temperatura ambiente pero alejados de focos de
calor.

Estos locales estaran perfectamente secos y libres
de humedades, bien ventilados y en adecuadas
condiciones de limpieza y orden.

Alimentos refrigerados:

La temperatura de los productos nunca debe ser superior a 5-6° C no
rompiendo la cadena del frio.

El control de la temperatura representa el factor ".‘_‘i'_“‘H N
mas importante de forma que constituye una labor '
esencial para el manipulador. EI termdémetro, la
sonda, debe estar colocado en la parte menos fria y
la temperatura debe ser comprobada y registrada al
menos diariamente.

Alimentos congelados:

Los productos deben permanecer a -18/-20° C.
Nunca debe recongelarse un alimento descongelado, ya EL::_“““
que, puesto que el frio no mata los gérmenes con Iasi T

—

sucesivas manipulaciones la contaminacién se ira --_ -
incrementando; por otro lado, la repetida fusion y L |
formacion de cristales de hielo provoca un deterioro de ! 4
la calidad.
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En el caso del almacenamiento de alimentos refrigerados y congelados
es necesario seguir las siguientes normas:

Posibilitar la adecuada circulacién del aire para el mantenimiento de

la temperatura.

Las puertas deben abrirse lo menos posible y no mantenerlas

abiertas mas tiempo del imprescindible.

Debe evitarse la acumulacién de escarcha.

En la industria nunca se almacenard materia prima junto a producto

acabado.
En restauracion, de forma ideal, deberian existir frigorificos separados
para productos elaborados, productos carnicos, pescado, etc. o, al
menos, almacenarlos separados unos de otros para evitar la
contaminaciéon cruzada y cuando se almacenen unos encima de otros
siempre los productos elaborados deben ocupar las posiciones
superiores y nunca al contrario.

{TET

— e S

8.3 - Exposicion

En algunas fases de la
cadena alimentaria los
alimentos deben ser

expuestos para que
puedan ser vistos por los
clientes o consumidores.
Fundamentalmente esto
ocurre en el comercio minorista y en restauracion.

En cualquier caso, los alimentos no envasados deben encontrarse
siempre en vitrina expositora y nunca en contacto con el publico.

En el caso de productos perecederos estas vitrinas deberan ser
refrigeradas, no se mezclaran productos crudos con otros elaborados y
no deben utilizarse pinchos para su identificacion ni adornos de
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materiales no autorizados y que no se encuentren adecuadamente
higienizados.

Como Unica excepcion el pescado en
comercio minorista no requiere vitrina
sino que se expondra en bandejas de
acero inoxidable con desagie Yy
abundante hielo elaborado con agua

potable. Esta terminantemente prohibida
la préactica de regar el pescado.

8.4 — Descongelacion

En determinadas fases de la cadena alimentaria es necesario proceder a
la descongelacion de productos para su utilizacion. Conviene recordar
que el frio no mata los gérmenes, ni siquiera las temperaturas de
congelacién, por lo que cuando el producto alcance temperaturas dentro
de la “zona de peligro” los gérmenes que contenga recuperaran su
capacidad de crecimiento y reproduccion.

Si dejamos un alimento descongelandose a temperatura ambiente, la
parte superficial del alimento se descongela rapidamente y alcanza la
temperatura ambiente mientras el interior permanece mucho mas
tiempo congelado.

Igualmente, si utilizamos una fuente de calor la temperatura en el lado

mas proximo a la fuente alcanza facilmente temperaturas peligrosas
mientras el lado contrario permanece congelado. Es decir, la practica
correcta para la descongelaciéon es efectuarla siempre en una camara de
refrigeracion de forma que la temperatura de la superficie del producto
no supere los 5° C.

No obstante, en la practica, en ocasiones puede ser necesaria la
utilizacién de procedimientos mas rapidos (microondas, inmersion, etc.)
en cuyo caso siempre es esencial controlar adecuadamente la
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temperatura y el tiempo de forma que se evite
condiciones favorables para el crecimiento microbiano.

8.5 — Transporte

la creacion de

Otro aspecto a considerar en el largo y complejo proceso que constituye
la cadena alimentaria es el de las condiciones del transporte de los
alimentos. De forma general en esta fase continuaran siendo validos los
requisitos y condiciones que hemos venido estableciendo, es decir
habra que asegurar:

Que se impide o dificulta la
contaminacion de los
alimentos.

Que se mantiene la cadena
del frio cuando los
productos asi lo requieran.

Las superficies inferiores del vehiculo han de ser lisas,
de facil limpieza y encontrarse en adecuadas
condiciones de conservacion y escrupulosamente
limpias, y han de ser utilizados exclusivamente para el
transporte de alimentos que no pueden ser mezclados
con otros productos o Gtiles.

m

vitar la contaminacion de los alimentos:

Durante la descarga de los productos o los envases
que contienen los alimentos deben mantenerse las
condiciones higiénicas, evitdndose la contaminacién
directa de los productos o de sus envases y la
contaminacién cruzada.
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Si se trata de productos
perecederos el vehiculo
deberd ser frigorifico o
isotermo dependiendo del
producto y distancia de
manera que se asegure el
mantenimiento de la cadena
del frio.

Estos vehiculos deben disponer de una autorizacion especial del
Ministerio de Industria que revisa las condiciones frigorificas y de
aislamiento del vehiculo y expide la Autorizacién para el Transporte de
Perecederos (tarjeta ATP).

No obstante, de nuevo en esta situacion, hace falta apelar a la responsabilidad y
profesionalidad de los individuos. De nada sirve la tarjeta si no encendemos el refrigerador
porque “gasta”, “
la puerta abierta mas tiempo del estrictamente necesario, etc. Por Gltimo, la refrigeracion del

vehiculo debe realizarse antes de proceder a su carga.

es molesto el ruido” o “como voy cerca”, si durante la descarga mantenemos

En cualquier caso el transporte ird siempre acompafiado de la correspondiente
documentaciéon comercial.

8.6 — Aditivos Alimentarios
Un término sobre el que

existe muy mala prensa de
forma que con frecuencia es

puesto en cuestion
convirtiéndose en una de las S o~ = VOlOF autritivo

bestias negras de la : *:c‘{ M
moderna industria —

alimentaria es el de aditivo. o Modificacidn de caracteres organolépticos

, i, (sabor, aspecto, etc.)
; ) . .
Pero ¢qué es un aditivo?. o Mejora de su elaboracién o conservacién

o Mejorar adaptacién a su uso

Sustancia sin

Segun el Cédigo Alimentario
Espafiol un aditivo alimentario es “toda sustancia que sin constituir por

si misma un alimento ni poseer valor nutritivo, generalmente se agrega
intencionadamente a los alimentos y bebidas en cantidades minimas,
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con el objeto de modificar sus caracteres organolépticos, facilitar o
mejorar su proceso de elaboracion y/o conservacion, o mejorar su
adaptacion al uso al que se destina”.

{Para qué sirven los aditivos?

Evitar alteraciones de los alimentos preservando sus -
propiedades iniciales y evitando gue los microorganismos .ﬂ
y los procesos de oxidacion deterioren los alimentos. - "'f:anlfaxidanll;

Mantener el valor nutritivo del alimenta evitanto la 4 -gloran
degradacion de sus componentes o bien reponiendo las
pérdidas producidas por los tratamientos tecnoldgicos de edulcoran A onsenran!

i

espuman

pr——

N B

fabricacion.

Dar estabilidad a los alimentos asegurando su textura y
durabilidad.

4 Mejorar sus cualidades organolépticas.

El nimero de sustancias que incluye este término es muy abundante y
se clasifican atendiendo a su origen como naturales o sintéticos, y en
funciébn de su accién, entre otros como: colorantes, conservantes,
antioxidantes, estabilizantes, emulgentes, espumantes, gelificantes,
potenciadores del sabor, edulcorantes, reguladores del PpH,
antiaglutinantes, etc.

Ahora bien, aunque su empleo reporta grandes ventajas también
conlleva riesgos por su posible efecto téxico para el consumidor por lo

que su uso debe encontrarse muy controlado.

Al calificarlos y afrontar su uso hay que tener en cuenta los problemas
de la generalizacion ya que incluyen desde complejas moléculas
quimicas sintéticas hasta sustancias como el acido acético (vinagre E-
260) o el acido citrico (limén E-330).

La industria alimentaria tiene como misién la produccion de alimentos en cantidad y calidad
adecuados y a precios convenientes para poder asegurar las necesidades del consumo. Las
propias caracteristicas socioeconémicas del mundo desarrollado potencian estas
necesidades al requerir mayor diversificacion de productos, de mas alta calidad, con mejores
caracteres organolépticos, que se encuentren disponibles durante todo el afio no
dependiendo de su produccién ciclica, abasteciendo grandes nucleos de poblacion cada vez

mas alejados de los puntos de produccion y elaboracion, etc., lo que hace imprescindible el
uso de estos productos por la industria alimentaria.

En cualquier caso, su uso parte de unas premisas basicas de modo que
el Codex Alimentarius sefiala que su utilizaciéon sélo se justifica “cuando
responden a uno o varios de los fines propuestos y Unicamente cuando
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estos fines no pueden alcanzarse por otros métodos econOmica y
practicamente utilizables y siempre que no presenten peligros para la
salud”, razén por la que deben seguirse los siguientes criterios:
Todas las sustancias nutritivas fundamentales deberdn estar exentas
lo méas posible de aditivos, es decir, se utilizardn Unicamente los
imprescindibles.
Cuando se utilicen deben ser inocuos para la salud y no inducir a
error al consumidor.
No ocultaran deficiencias de calidad o tratamiento.
Su empleo debera demostrar que reporta ventajas al consumidor.
Se deberd demostrar la necesidad de su uso tecnoldgico y que los
objetivos perseguidos no pueden alcanzarse por otros métodos.
Deberan estar autorizados.

La Comunidad Econdémica

Europea para su
autorizacion ha optado por
el sistema de listas
positivas, es decir,

Gnicamente se encuentran
autorizados aquellos que
explicitamente se encuentran recogidos en la lista para los productos y
en las cantidades establecidas.

Ante los posibles riesgos, el uso de estas sustancias se encuentra
minuciosamente regulado. Como manipuladores de alimentos, ademas
del posible interés en conocer estas cuestiones, y en conclusion interesa
resaltar la escrupulosa
obligacibn de respetar con
exactitud la cantidad de
sustancias a afadir, lo que no
debe realizarse a 0jo, mas o
menos, sino con un cuidadoso
control midiendo de forma
exacta las cantidades.
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Un aspecto que contribuye a la desconfianza ante los aditivos es el
hecho de que en el etiquetado aparezcan como un coédigo (E-340, ...).
Esto es debido a que el nombre en los diferentes idiomas pudiera ser
mas confuso y dar lugar a mas errores que el utilizar un cdédigo
internacionalmente reconocido. Este cédigo lo establece la Comunidad
Econ6mica Europea y contribuye a facilitar el intercambio comercial
manteniendo la informacién al consumidor (que puede perfectamente
comprobar el cédigo a qué sustancia se corresponde) y la seguridad
alimentaria.

Para su autorizacion deben ser sometidos a una serie compleja de estudios de evaluacion de
su toxicidad de modo que se llegue a fijar la dosis mas elevada que no produce efectos
adversos en los animales de experimentacion mas sensibles.

A partir de esta cantidad se aplica un factor de inocuidad que suele ser de 100 (10 veces
porque el hombre puede ser mas sensible que el animal mas sensible y otras 10 veces porque
puede haber individuos mas sensibles que otros) de modo que al dividir aquella cantidad por
el factor de inocuidad se obtiene la IDA (Ingesta Diaria Admisible) que es la cantidad de una
sustancia que puede ingerirse diariamente durante toda la vida del individuo sin riesgos
detectables tomando en consideracion todos los factores conocidos en el momento de la
evaluacion.

La IDA marca la maxima cantidad del aditivo que puede contener un alimento y debera
revisarse ante la aparicion de nuevos datos o conocimiento sobre la sustancia.

8.7 — Etiquetado

Al tratar las conservas citdbamos la necesidad de leer cuidadosamente
las etiquetas para conocer el producto de que se trata, si es una
conserva 0 una semiconserva.

En realidad, las modernas técnicas alimentarias ponen a nuestra
disposicion gran nimero de materias primas y alimentos ya envasados y
cuya adecuada utilizaciéon y preparacion comienza por la correcta
interpretacion de las
etiquetas en las que el
fabricante nos facilita gran

Ingredientes:

. . .. espdrragos,
cantidad de informacion 4 “ g
] ) acidulantes,
(ingredientes, forma de conservantes,

conservacion, etc.) que nos sal.
permite su manipulacion y
consumo en las mejores

condiciones higiénico-sanitarias.
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Desde el punto de vista legal con el etiquetado se busca aportar al
consumidor toda la informacion necesaria sobre el producto evitando

que pueda inducir a error o engano.

0 Denominacion de venta del producto.

O Lista de ingredientes, de todas las sustancias, incluidos aditivos, utilizadas
en la fabricacion, preparacion, del producto gue todavia se encuentran
presentes en el mismo.

[ Cantidad neta (en productos envasados).

[0 Fecha de caducidad o de duracian minima.

[ Condiciones de conservacion y utilizacion, modo de empleo cuando su
indicacion sea necesaria para hacer un uso adecuado del producto.

Informacion obligatoria que debe figurar en las etigueias:

O Indicacion de la empresa: nombre, la razén social o la denominacion del
fabricante o el envasador o el vendedor, v, en todo caso, su domicilio.

O El lote (conjunto de unidades de venta de un producto producido, fabricado
o envasado en circunstancias practicamente idénticas).

0 El lugar de origen o procedencia.

La fecha de duracion minima se expresara mediante las leyendas:
L “Consumir preferentemente antes del ..... ", cuando la fecha incluya la indicacion del dia.
L “Consumir preferentemente antes del fin de........ ” en los demas casos.

La fecha basicamente constara del dia, el mes y el afio en este orden, pero en la practica si

los productos tienen una duracion:

Formacion Manipulador de Alimentos

C Inferior a tres meses: basta indicar el diay el mes.
L Superior a tres meses e inferior a 18 meses: basta sefialar el mes y el afio.
[ Superior a 18 meses: basta con indicar el afio.

En el caso de productos  alimenticios

microbiologicamente muy perecederos y que por
esto puedan suponer un peligro inmediato para la

salud humana después de un corto periodo

de

tiempo, la fecha de duracién minima se cambiara

por la “Fecha de caducidad”.
Por tanto hay que distinguir:

Fecha de Caducidad

Fecha tras la que no debe ser
consumido el producto bajo

ningln concepto ya que puede
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ser peligroso para la salud. Solo los productos perecederos en corto
espacio de tiempo necesitan exhibir esta fecha.

Fecha aconsejada de consumo

Viene indicada con la expresion "consumir preferentemente antes de
....". Significa la fecha en la que, aunque su consumo no es
necesariamente nocivo, el producto puede haber perdido sus cualidades
Optimas.

Los productos envasados en el comercio minorista para su venta
inmediata en ese establecimiento deberan etiquetarse con los mismos
datos, excepto el lote, y podra figurar en carteles colocados en el lugar
de venta en vez de en etiqueta cuando la venta se realice bajo la
modalidad de venta con vendedor.

En aquellos productos que
se presentan sin envasar
para la venta al
consumidor final y los
envasados a peticiéon y en
presencia del consumidor,
la informacion obligatoria
figurara en carteles
colocados sobre el
producto o préximo a él.

En el caso de productos envasados la informacion figurara en el envase.
Cuando estos productos estén destinados a colectividades (restaurantes,
hospitales, etc.) para ser preparados en ellos la informacién completa
puede figurar solamente en los documentos comerciales bastando con
que en el embalaje exterior de los productos figure la denominacion de
venta, marcado de fechas e identificacion de la empresa.

En cualquier caso, todas las indicaciones obligatorias deberan ser
facilmente comprensibles e iran inscritas en un lugar destacado y de
forma que sean facilmente visibles, claramente legibles e indelebles no
debiendo ser disimuladas, tapadas o separadas de ninguna forma por
otras indicaciones o imagenes.
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8.8 — Materiales en Contacto

Un dltimo aspecto a considerar son las caracteristicas de los materiales
que se ponen en contacto con los alimentos. Los equipos, maquinaria,
Utiles y envases utilizados no sélo deben estar perfectamente higiénicos
de forma que no constituyan una fuente de contaminacion microbiana
sino que deben estar construidos con materiales y de manera que
tampoco transfieran a los alimentos ningun tipo de sustancia.

De este modo se encuentran minuciosamente regulados los materiales,

sus caracteristicas, modo de '
empleo, condiciones de \\
fabricacién y uso, etc. siendo

ésta como en el caso de los

aditivos una normativa

sometida a continua revision.
En cualquier caso, todos los materiales destinados a estar en contacto
con los alimentos deben tener estampada la leyenda “para uso
alimentario” o bien el simbolo que determina que puede usarse para

alimentacion.

Con cierta frecuencia, tanto en la industria como, sobre todo, en el comercio minorista, se
recurre para determinadas actividades a cubos o recipientes especialmente de plastico o goma
en los que no se comprueba este extremo y que, por no reunir las caracteristicas precisas, no

son aptos para su uso en alimentacion. Su utilizacion puede originar la cesion de diferentes
sustancias al alimento pudiendo ser origen de intoxicaciéon en el consumidor.
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9.1 - Introduccion: Marco Legislativo
La legislacion alimentaria

espafiola es muy amplia y, en
ocasiones, compleja. Para el
analisis de su situacion actual
hay que remontarse a antes
de los afios sesenta cuando la
necesidad de establecer
normas que favorezcan el
comercio internacional
protegiendo la salud del
consumidor, condujeron a que la F.A.O. (Organizacion para la
Agricultura y Alimentacion) y la O.M.S. (Organizacion Mundial de la
Salud) crearan la Comision del Codex Alimentarius cuyo espiritu,
estudios y trabajos tiene su reflejo en Espafia con la publicacion del CAE
(Codigo Alimentario Espariol).

1967 [ Marco legislativo en el que

Cédigo se encuentran e inspiran

Alimentario todas las normas legales

Espariol que constituyen el derecho
alimentario.

[ Entro en vigor en 1974 y
sigue vigente en la actualidad.

[ Contiene dos tipos de normas:
1 Reglamentaciones tecnico-sanitarias
~'Normas de calidad

[ Sentido de la reglamentacion:

_'Normas de caracter horizontal que establecen
condiciones generales de aplicacion a todos los
sectores y actividades.

) Mormas de caracter vertical que regulan
condiciones especificas de un sector o producto
concreto.
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CIOA: Comision Interministerial para la Ordenaciéon Alimentaria

O Organo encargado de supervisar y aprobar el
desarrollo del CAE.

1978 Constitucion Espafiola

O Art 43: Reconoce el derecho a la proteccion de la
salud.

1 Art 51: Los poderes publicos garantizaran la defensa
de los consumidores y usuarios.
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Ley General para la Defensa de los Consumidores y Usuarios

1986 Ley General de Sanidad

[ Objetivos:

T Proteccion de la salud.

1 Defensa de los consumidores y usuarios a traves
de la proteccion de su seguridad, salud y legitimos
intereses econdomicos.

[ Se contemplan las condiciones de salud e higiene
de los alimentos.

1 Regula la inspeccidn y control sanitario de estos
productos.
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Este marco normativo nacional, que parece bien
estructurado, se ve en algun momento complicado al
surgir un relativo conflicto de competencias en el
desarrollo de la estructura del Estado contemplada
en la propia Constitucion con la implantacion de las
autonomias.

Practicamente todas las

funciones de control e sl egisla 81 Estado
inspeccion de la higiene v cada Comunidad Aulonoma?
alimentaria y sus industrias

son competencias

transferidas, por lo que surge el conflicto de guien
debe legislar sobre la materia.

—

Este marco normativo nacional que parece bien estructurado se ve en
algin momento complicado al surgir un relativo conflicto de
competencias en el desarrollo de la estructura del Estado contemplada
en la propia Constitucion con la implantacion de las autonomias.

Practicamente todas las funciones de control e inspeccion de la higiene
alimentaria y sus industrias son competencias transferidas por lo que
surge el conflicto de quién debe legislar sobre la materia.

Estado
Es quien realiza la legislacion bésica.
Comunidades Auténomas

Se encargan del desarrollo
legislativo y la ejecucion de
dicha legislaciéon basica.

En este reparto de
competencias también se
deben tener en cuenta las
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que corresponden a la Administracion local que puede, a través de
ordenanzas y respetando el ordenamiento general, regular algunas
materias relativas a licencia de apertura, autorizacion de actividades,
proteccién sanitaria, etc. Por si esto era poco, la entrada en la CEE
complica la situaciéon al obligar a que nuestro ordenamiento interno se
ajuste a lo dispuesto por la Comunidad.

El Mercado Comun se basa en el principio de mutua confianza. Para
lograr este objetivo surge la necesidad de legislar en comun para que
los criterios de aplicacion sean uUnicos, aceptados y adoptados por los
paises componentes de la Comunidad.

Hay que armonizar las reglamentaciones nacionales de forma que
existan unas exigencias y reglas esenciales para todos iguales y que
garanticen la proteccion de la salud y la seguridad de los consumidores,
pero sin que se elimine la capacidad de desarrollo reglamentario de los
Estados adaptandose a las caracteristicas y particularidades propias.

Reglas comunes para proteger
la salud y seguridad de los
consumidores

La fuente primaria del ordenamiento juridico comunitario la constituyen
los Tratados, sus protocolos anejos y sus modificaciones posteriores
como el Acta Unica Europea de 1986. Ahora bien el poder de decision se
manifiesta basicamente mediante tres

tipos de disposiciones: el reglamento, la Reglﬂmentu

directiva y la  decision. Estas
disposiciones tiene el caracter de Tiene un caracter general.

verdaderas normas juridicas ~ Es obligatorio en todos sus
elementos.

=e aplica directamente en cada
estado miembro.

Cada instancia nacional elije la
forma y los medios para
hacerlo cumplir.

obligatorias:
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Directiva Decision

Se aplica por intermedio de los Es obligatoria en todos los
Estados miembros, es decir, elementos para los
necesita la transposicion al destinatarios a los que se
derecho interno dirige.

de cada pais. Es un acto individual cuyo

destinatario no tiene por que
ser necesanamente un Estado.

Ademads, independientemente de estos actos juridicos obligatorios, se
pueden adoptar determinados actos no obligatorios aunque presenten
gran fuerza politica y entre los que estdn los dictamenes,
recomendaciones y resoluciones.

Europa
J [Tratados, Relamentos, Firectivas, Decisiones)

Espana
J [adaptacidn de la nomativa comunitaria)

Estado
4 [legislacion bdsica)

Comunidades Autdnomas
[desarrollo y ejecucion de las leyes del Estado]

Ideas clave:
La legislacibn comunitaria sirve como base, inspirando vy
complementandose con las propias legislaciones de los paises
miembros.
El pais miembro es el responsable ejecutivo y utiliza normas propias
que no contradigan los principios y la legislacién comunitaria.
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En Espafia, el Estado armoniza y adapta la normativa basica
comunitaria, estableciendo normas basicas nacionales que seran
desarrolladas y ejecutadas por las CCAA.

La legislacion alimentaria es muy amplia por lo que vamos a hacer
Unicamente referencia a dos Reales Decretos de especial interés por su
caracter general.
Reglamento (CE) 852/2004: del Parlamento Europeo y del Consejo.
Relativo a la higiene de los
productos alimenticios.
Real Decreto. 202/2000:
se establecen las normas

relativas a los
manipuladores de
alimentos.

La inclusibn en un curso de estas caracteristicas de toda la legislacion alimentaria se
encontraria fuera de lugar por diferentes motivos como son:

Su extension y complejidad, lo alargaria y complicaria extraordinariamente sin aportar
ningln beneficio puesto que se encuentra fuera de sus objetivos;

Su propio caracter cambiante conduciria a que con cierta facilidad quedara obsoleto;
La especificidad de buena parte de la normativa para sectores concretos la excluye del
interés general.

9.2 — Reglamento (CE) 852/2004

Se trata de una norma de caracter horizontal que afecta de forma
general a todos los operadores relacionados con la alimentacion,
desde la produccion primaria hasta el consumidor final

Con este reglamento se deroga el anterior Real Decreto. 2207/95 de
las normas de higiene relativas a los productos alimenticios.

Los contenidos principales del Reglamento son:
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Se ha extendido las normas basicas de higiene a todos los agentes
que intervienen en la cadena de produccion de los alimentos,
incluyendo la produccién primaria (agricultura y ganaderia).

Los operadores de las empresas alimentarias son los responsables de
la seguridad alimentaria

La importancia del mantenimiento de la cadena de frio.

Aplicacion de los procedimientos basados en el APPCC

La necesidad de garantizar que los alimentos importados tienen el
mismo nivel higiénico que los alimentos comunitarios.

Flexibilidad para las empresas alimentarias en areas remotas para la
produccion tradicional de alimentos y flexibilidad para las empresas
pequefias en cuanto a la carga de trabajo que genera el
mantenimiento de registros.

Obligatoriedad de inscripcién de todos los establecimientos.

El Reglamento se segmenta en dos anexos:
El Anexo | esta dedicado al sector primario (agricola, ganadero y
pesquero), en €l se establece la obligacion por parte de los operadores
de:
Proteger contra la contaminacion, tanto microbiolégica como de
sustancias quimicas.
Utilizar productos de proteccion de plantas y biocidas de forma
correcta tal y como requiere la legislacion vigente
Tener registro sobre la utilizacién de dichos productos asi como
cualquier ocurrencia de plagas.
El Anexo Il se divide a su vez en varios capitulos.
Se seccionan los requisitos higiénicos de los locales en cuatro
grandes grupos:

Formacion Manipulador de Alimentos 84 La bosur 955846920

www.labosur.com labosur@labosur.n¢



Cap. 9 - Algunos Aspectos Legislativos

9.3 -

0 Los aplicables a las salas donde se elaboran alimentos
excepto produccion primaria y locales ambulantes,
provisionales y maquinas expendedoras.

0 Los aplicables a los locales ambulantes o provisionales y a
las maquinas expendedoras.

o0 Los relativos al transporte

Ademas se recoge en este anexo los requisitos de los equipos en
contacto con los alimentos, el tratamiento de los desperdicios
alimenticios y las normas relativas al suministro de agua.

En cuanto a la higiene personal, establece la necesidad de
establecer procedimientos para controlar la salud de los
empleados y que esta no afecte a los alimentos.

Disposiciones aplicables a todos los productos alimenticios,
requisitos de envasado r
y embalaje, requisitos
de tratamiento térmico

Aquellas personas
responsables de la
formacion, elaboracién
y mantenimiento del
APPCC deberan de tener h
la formacion adecuada

202/2000

Enlazando con el Reglamento anterior, en su enfoque de convertir

a las
nueva

empresas alimentarias en el principal protagonista, existe esta
norma que tiene caracter basico por lo que ha sido desarrollada

por cada CCAA.
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'l Los empresarios del La autoridades La formacion serd dasarmodlada
sector alimentario deben competentes también por la propia empresa o por una
formar a los podran formar en esta ampresa o entidad autorizada
manipuladores de materia a determinados sanitaria competanta.
alimenios en cuesiiones grupos de
de higiene alimentaria. manipuladores de

alimanios.

5 Esta formacién
debera ser
continuada
si bien los
programas podran
lgner caracter 4 Los manipuladoras de alimanios tlenen |a obligacion de recibir la

permanente formacicn convirtiéndose, de este modo, en un derecho y un
o pericdico. deber.
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10.1 - Introduccion

La fuerte competencia que hoy existe en una economia bastante
globalizada y los cada vez mayores niveles de exigencia de los clientes y
consumidores han convertido a la Calidad en uno de los términos mas
utilizados y sobre el que se hace recaer buena parte de las posibilidades
de competitividad y supervivencia de la Empresa.

Sin embargo, las definiciones del concepto "calidad® son muchas,
posiblemente derivado de un enfoque que aborda aspectos parciales de
la misma, de forma que se habla de calidad comercial, calidad sanitaria,

etc.

En realidad, hoy se impone el concepto de calidad total para referirse a
una filosofia que no sélo contempla los diferentes enfoques sino que
implica a todos los aspectos y actividades de la empresa, es decir, el
concepto de calidad se relaciona no sélo con el producto sino que
también se identifica con toda la actividad empresarial y se refiere a
todo tipo de organizacion.

No obstante, aqui vamos a referirnos a la calidad
calidad del producto.

¢Qué es la Calidad?
Conjunto de especificaciones y caracteristicas de un producto o
servicio que le confieren su aptitud para satisfacer unas necesidades
expresadas o implicitas. (Organizacion Internacional para la
Normalizacién)
Si la calidad supone la conformidad del producto con las
especificaciones, no cabe que un producto sea mejor o peor en
calidad, simplemente cumple las especificaciones o no las cumple, es
conforme con ella o no lo

es.
La calidad vendra Calidad:
determinada por la icumple las

especificaciones

posesibn o no de unas
0 no?

caracteristicas referidas a
su naturaleza intrinseca, caracteristicas externas, manipulacion,
adecuacion para su uso e, incluso, su presentacion.
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descomponerse en diferentes tipos.

su tamafio, por su grado de pureza, etc.

durante el almacenamiento; etc.

el alimento).

alimento.

Pero esta calidad absoluta, como comentdbamos de forma general, puede

Especificidad comercial determinada por el producto en si mismo o la valoracion
subjetiva que tiene en el mercado (fresa de aranjuez, melon de villaconejos, etc.)
lo que da origen por ejemplo a las denominaciones de origen; especificidad por

Calidad o especificidad nutritiva segun el valor nutritivo del
Calidad del proceso de fabricacion que puede cambiar mucho o poco las

caracteristicas de la materia prima; calidad de conservacién o estabilidad

Calidad sanitaria: definiéndola como la ausencia de agentes bidticos y abidticos

producto;

nocivos, o al menos su presencia muy por debajo de los niveles considerados
como peligrosos, y bajos niveles de microorganismos saprofitos (los que alteran

El conjunto de todas estas calidades determinara la calidad total o global del

10.2 - Las Relaciones Calidad Sanidad en

los Productos

Alimenticios

En los alimentos la relacion calidad-sanidad es
muy estrecha. Aunque todos Ilos aspectos
parciales de la calidad global que hemos citado
tienen su importancia ya que afectaran a la
apetecibilidad, aceptacién, etc. la alimentacion
constituye una necesidad destinada al aporte de

las sustancias imprescindibles para nuestro organismo. Por tanto, la
calidad nutritiva determinara el buen cumplimiento de este fin pudiendo
originar si no es adecuada diversos procesos patoldgicos.

Pero practicamente tan importante como esto, y todavia de mayor

importancia en los paises desarrollados en los que
las necesidades nutritivas estan cubiertas incluso
en exceso, es asegurar que los productos
alimenticios llegan al consumidor en adecuadas
condiciones de higiene y salubridad, es decir, lo
que definimos como fin ultimo de la Higiene
Alimentaria, la calidad estrictamente sanitaria.

T

;.

La ausencia absoluta de contaminantes es utdpica, todos los alimentos
tienen una carga microbiana y flngica e, incluso de contaminantes
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fisicos y quimicos mayor o menor. El que ésta pueda proliferar y
alcanzar niveles nocivos para el consumidor o que alteren las
caracteristicas organolépticas del alimento se encontrara en funcién de
factores intrinsecos, referidos al producto en si mismo, como la propia
carga inicial, composicion del alimento, etc. y factores extrinsecos como
conservacion, temperaturas, fabricacion, envasado, etc. es decir su
manipulacion.

10.3 — Normalizacion y Normas de Calidad
Actividad que aporta
soluciones para aplicaciones
repetitivas con el fin de
conseguir una ordenaciéon
Optima en un determinado
contexto, es decir,
normalizar es definir el

modo de realizar una serie
de procesos o0 productos
que se repiten con el objeto
de lograr que siempre
presenten exactamente las mismas caracteristicas.

Se reflejan por escrito (normas) las exigencias de esos productos o
servicios.

Las normas de calidad puede tener dos sentidos:

1. Desde un punto de vista legal: la norma constituye un reglamento,
una disposicion legal, una exigencia obligatoria para el producto o
servicio, por razones de seguridad, sanidad, medio ambiente, etc.
Las Normas de calidad de los productos alimenticios exigen que
sean sanos estableciendo un tratamiento higiénico adecuado
mediante la prohibicion de ciertas manipulaciones y la admision
de otras, establecimiento de las condiciones microbioldgicas, los
aditivos permitidos, condiciones de conservacion, transporte, etc.
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2. Desde otro punto de
vista, se entiende
también como
norma las
especificaciones
técnicas aprobadas
por un organismo cualificado y reconocido a nivel nacional,
regional o internacional y cuyo cumplimiento no es obligatorio.

Estas normas se establecen mediante la cooperacion y el consenso de todas las partes
interesadas, basandose en los resultados de la ciencia, la tecnologia y la experiencia y
buscan el beneficio 6ptimo de la comunidad. Existen organismos internacionales que se
dedican al desarrollo de normas de productos y servicios como la Organizacién Internacional
de Normalizacion que da lugar a las normas ISO que presentan su equivalente en las normas
CEN del Comité Europeo de Normalizacion y que en versidon espafola se convierten en
normas UNE.

En este Ultimo sentido la norma constituiria un nivel de calidad mayor o mas completo, de
forma que no podria existir producto con un nivel inferior al del reglamento pero entre éste
y el nivel de la norma cabrian gradaciones.

La normalizacibn de la
calidad puede ser aplicable
a:
Los procesos de la
empresa a través de los
cuales se crean los

productos y servicios.
(Normas a las que ajustar
los sistemas de calidad,

por ejemplo: ISO 9000).

A los propios productos
y/0 servicios de la empresa.
Al propio sistema de calidad de la empresa.

¢Quién se encarga de controlar la calidad?
La propia empresa
La Administracion
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Respecto a la calidad y seguridad de los productos alimenticios y como
hemos visto en otra unidad, incluso reglamentariamente, se impone un
nuevo enfoque basado en el autocontrol mediante aplicacion de los
principios basados en el andlisis de peligros y puntos de control criticos,
que aungue, como veremos, no constituye un auténtico sistema de
calidad en el sentido aqui expuesto, si representa
un salto cualitativo importante en esa direccion,
representando un paso esencial y complementario
en el camino de la implantacién de sistemas de
calidad total.

futocontrol de la empresa

Esta conceptualizacion de la normalizacion de la
calidad que venimos expresando, aplicada a los o

Vigilancia de puntos de
productos alimenticios, aunque representa un control criticos
paso mas alla de los principios del APPCC, estd abriendose camino
incluso reglamentariamente, puesto que el ya citado R.D. 2207/95
sefala literalmente que "las autoridades competentes recomendaran a
las empresas del sector alimentario la aplicacion de las normas
europeas de la serie En 29000 como actuacion complementaria a la
aplicacion de las normas generales de higiene".

fAndlisis de peligros

Control y andlisis de la calidad

Como hemos indicado, cabria hablar del control realizado por la propia
empresa a través de su sistema de control de calidad. Por otro lado,
estaria el control oficial por la Administracién a través de requisitos e
inspecciones y, por ultimo, cabria hablar del control que efectia la
sociedad sobre los productos que consume.
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La Administracion ejerce el control de la calidad en dos niveles

o Estableciendo las normas o
requisitos que el producto debe
tener. Representa la capacidad
legislativa.

0O Supervisando 0 comprobando
el cumplimiento de estas
normas, fundamentalmente, a
través de la inspeccion.

Tradicionalmente el control por la Administracion se ha venido basando
fundamentalmente en la inspeccién y en la eventual toma de muestras
para su andlisis. Pero este sistema ha demostrado no ser el mas idoneo,
por diversas razones:
Se basa en el cumplimiento de una legislacién que, con frecuencia,
contiene términos vagos que carecen de especificidad y falta de
indicaciones sobre su importancia relativa, lo que conduce a cierta
discrecionalidad del inspector, de modo que factores criticos para la
sanidad pueden ser pasados por alto o subestimados y sobreestimar
otros que carecen de importancia real con respecto al control de
riesgos contaminantes.
La inspeccion se realiza en un momento determinado y soélo
comprueba lo que en el transcurso de ese periodo ocurre.
La toma de muestras presenta la dificultad de los problemas de la
propia toma de muestras y el analisis de un '
numero suficiente de unidades de muestra para
obtener informacién significativa sobre el estado
microbioldgico de la partida de alimentos.
Ademas, las limitaciones en tiempo y costes que
supone la obtencién de resultados y el que éstos
sefialan la no aptitud, pero no indican nada ni de
donde ni de como se produjo.
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Por otro lado, parece l6gico caminar hacia sistemas de control y analisis
de la calidad total.

En este sentido, el R.D. 50/93 por el que se regula el control oficial de
los productos alimenticios sefala que el control que realizan las
autoridades competentes sobre los productos alimenticios tiene varios
objetivos

@ Prevenir los riesgos para la salud

o Garantizar la lealtad de las transacciones
comerciales

@ Proteger los intereses de Los consumideres

KR

"El control oficial de productos alimenticios es aquel que efectuado por las Administraciones
competentes, tiene por finalidad la comprobaciéon de la conformidad de los mismos con las
disposiciones dirigidas a prevenir los riesgos para la salud publica, a garantizar la lealtad de
las transacciones comerciales o a proteger los intereses de los consumidores incluidas las

que tengan por objeto su informacién”. Como vemos va bastante mas alld de la calidad
estrictamente sanitaria.

¢Como se efectia el control de los productos alimenticios? R:D: 50/93 y R.D:1397/95

Los controles se efectuaran de forma habitual, periodica y programada y en aguellos supuestos que existan
indicios de irregularidad, estableciendo programas de previsiones de los controles que se definiran en el caracter
y en la frecuencia.

¢0ué medidas de control se aplican?

O Inspeccion.

0 Toma de muestras y analisis.

O Control de higiene del personal.

1 Examen del material escrito ¥ documental.

O Examen de los sistemas de verificacion aplicados
eventualmente por las empresas y de los resultados
que se desprenden de los mismos.

Hay que resaltar estos dos Ultimos puntos (examen de material escrito y de los sistemas de
verificacion) que parecen encaminarse a lo que, dentro de lo que hemos definido como un
sistema de control de la calidad global, representaria una auditoria externa.

La adecuada supervision de los controles de calidad, o, en este momento al menos, de los
sistemas APPCC y codigos de buenas practicas, puede dar lugar a un mucho mejor control y
analisis de la situacion real y de la calidad final de los productos.

Tanto en estas normas de caracter horizontal como en las de caracter
vertical sobre carnes, pescados, etc., se sefala la obligatoriedad de
aplicar sistemas de control basados en los principios del sistema APPCC.
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Este sistema, si bien no
podria considerarse
estrictamente una
normalizacion de calidad
global, si contiene los
elementos de aseguramiento
de la calidad sanitaria

durante los procesos lo que

representa un paso esencial.

En la misma linea cabria interpretar las referencias que la reglamentaciéon citada (R.D.
2207/95) realiza a la utilizacion de guias de practicas correctas de higiene si bien de momento
tienen un caracter voluntario.

En lo que respecta a lo que hemos denominado reglamentos para diferenciarlos de las normas,
hay que indicar que nuestra legislacion es bastante abundante en lo que denomina normas de
calidad de los diferentes productos, reglamentacién que con frecuencia no va s6lo encaminada
a fijar las condiciones sanitarias minimas de esos productos, sino que regulan también
aspectos de la calidad comercial, etc. Su existencia se basaba en su necesidad para:

Lograr mayor transparencia en el mercado
Garantizar la calidad al consumidor
Orientar la produccion

10.4 - Sistemas APPCC

Los problemas que pueden dar origen a una enfermedad de origen
alimentario surgen cuando a lo largo de la vida del alimento hasta su
consumo se producen errores en la manipulacién o en el proceso de

elaboracion.

La prevencion de estos errores, su deteccion y su correcciéon a lo largo
de la cadena alimentaria desde la produccion al consumo es el objetivo
del sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC)
que se define como el método sistematico de identificacion y valoracion
de los peligros y riesgos asociados con la alimentacion y la definicion de
los medios para su control.
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| RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA |
|

| ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE MATERIA PRIMA |

| PREPARACION DE MASAS |
|

| COCCIOM_| -
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e DECORACION
l ALMACENAMIENTO | .
PRODUCTO TERMINADO
w
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El sistema APPCC
Método preventivo que tiende a asegurar la seguridad de los
alimentos antes de su consumo, siendo aplicable a todas las partes
de la cadena de produccion.
Método racional de
control de los peligros
que evita los rechazos de
la totalidad del producto
inherentes al método de
inspeccién y los
inconvenientes que
presenta la confianza en
el analisis
microbioldgico, dirigiendo su atencidn directamente sobre el control
de los factores clave que afectan a la sanidad y calidad vy
proporcionando la seguridad de alcanzar niveles aceptables de

seguridad y calidad.
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circunstancias van a ser iguales en industrias aunque elaboren los mismos productos.

que proporciona una descripcion simple y clara de coémo se elabora el producto final.

Un Plan APPCC constituye un documento que redne toda la informacion relevante obtenida mediante el
meticuloso estudio y valoracion de una industria o establecimiento. Por ello, es individualizado y
Unicamente utilizable para la industria o establecimiento analizada puesto que nunca todas las

Su elaboraciéon comienza con una cuidadosa y detallada descripcion de los procesos. Se trata de describir
qué es lo que hacemos desde la recepcion de las materias primas hasta la expedicion del producto final.
Es necesario establecer un diagrama de flujo, es decir, una secuencia de hechos a lo largo del proceso

Por otro lado, el colocar el diagrama de flujo sobre el plano de la industria o establecimiento permite
identificar peligros debidos a la estructura asi como cruce de lineas y peligros de contaminacién cruzada.

Principios en los que se basa el sistema APPCC:

=% ldentificacion de peligros alimentarios para su prevencion.

=% Identificacién de posibles puntos de control criticos en el procedimiento de

elaboracion.

=% Establecimiento de limites criticos en los puntos de control gue separen lo
aceptable y lo no aceptable para obtener la prevencion, eliminacion o reduccidn

de los peligros identificados.

=) Establecimiento y aplicacion de procedimientos eficaces de control en los
puntos de control criticos y puesta en marcha de medidas correctoras.

Su elaboracién comienza
con wuna cuidadosa vy
detallada descripcion de
los procesos. Se trata de
describir qué es lo que
hacemos desde la

adabao
fileteada

_—

recep, rmat prim.a -
almacenamiento
At am e

enwvaszado
expedicidn

= |

T F % 7 %

recepcion de las materias primas hasta la expedicién del producto final.
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Es necesario establecer un diagrama de flujo, es decir, una secuencia de
hechos a lo largo del proceso que proporciona una descripciéon simple y
clara de cobmo se elabora el producto final.

Por otro lado, el colocar el diagrama de flujo sobre el plano de la
industria o establecimiento permite identificar peligros debidos a la
estructura asi como cruce de lineas y peligros de contaminacion
cruzada.

Otro aspecto a considerar es la descripciéon del o los productos puesto
que sus propias caracteristicas también pueden ser determinantes a la
hora de establecer y valorar los peligros existentes.

Una vez descrito qué es lo que realizamos, coémo y dénde lo realizamos,
el paso siguiente consistira en enumerar todos los posibles peligros
existentes en cada una de las fases asi como las medidas preventivas, es
decir, aquellos factores que se pueden utilizar para controlar un peligro
para la salud. Durante este ejercicio puede ocurrir que para un
determinado peligro no exista una medida preventiva en cuyo caso
quizéas tengamos que
replantearnos el proceso de
elaboracién de ese producto.

Una vez enumerados todos
los peligros con sus medidas
preventivas se trata de decidir
para cada peligro si constituye un punto critico de control (PCC).

Un PCC es un punto, etapa o proceso en el que se puede aplicar una
medida de control de forma que un peligro pueda ser evitado, eliminado
o reducido a un nivel aceptable.

En realidad previamente a la determinacion en cada fase de si un
determinado peligro constituye un PCC, hay que realizar el filtrado de
todos los peligros mediante la valoracién de su riesgo.

La determinacién de los PCC r >

debe ser un proceso racional

Analisis de los
Puntos de control o AT
Criticos
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basado en la ciencia, la técnica y la experiencia que permita un control
efectivo de todos los riesgos existentes durante el procesado de forma
que se garantice la seguridad alimentaria, pero que establezca un
sistema factible. Si el nUmero de PCC es demasiado grande la aplicacion
del sistema no sera posible por laboriosa y engorrosa y si es demasiado
pequefo no garantizara los resultados.

Es decir, no tiene sentido considerar aquellos peligros cuyo riesgo sea
extremadamente bajo bien por su escasa probabilidad o bien porque su
incidencia en el consumidor sea muy baja.

Una vez realizado el filtrado de los peligros de forma que en cada fase
queden uUnicamente aquellos que realmente conllevan un riesgo, la
decision de si constituyen o no un PCC debe realizarse mediante un
procedimiento estructurado utilizdndose normalmente un arbol de
decisiones.

El arbol de decisiones es una serie de preguntas encadenadas de forma
que la contestacion a cada una nos conduce por uno u otro camino
hasta llegar al resultado final. Si la aplicacion del arbol de decisiones
determina que ese peligro no es un PCC porque, por ejemplo una etapa
posterior elimina el peligro, continuaremos con la valoraciéon del
siguiente. De este modo, podemos llegar a establecer la lista de los PCC
para todo el proceso.
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o Punto critico
_ de control

El paso siguiente seria para cada peligro establecer los limites criticos,
es decir qué valor o valores del pardmetro a controlar vamos a
considerar como no aceptables.

Por ejemplo, respecto a la temperatura de las cdmaras podriamos
establecer que nuestro objetivo es que se encuentren a 3°C, pero esto
Nno va a ser siempre y continuamente asi con lo que podemos establecer,
dependiendo de las caracteristicas, una tolerancia de +/-3°C, es decir,
vamos a admitir desviaciones de 32C por encima y por debajo
empezando a tomar
medidas correctoras cuando
la temperatura sea de 0°C o
de 6°C, temperaturas que
constituirian nuestros
limites criticos.

Es importante sefalar que
no siempre los aspectos a controlar han de ser objetivamente
cuantificables como la temperatura o el tiempo.
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