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La teoria.
Calidad alimentaria,
contaminacion y toxi-infecciones

Nada mejor que anteceder a la practica con un poco de teoria para
entender los conceptos clave que se van a utilizar en esta guia.
Comenzaremos analizando qué se entiende por alimentos salu-
dables y por calidad alimentaria, para repasar luego los dife-
rentes tipos de contaminacion en los alimentos y concluir con
las toxi-infecciones. Conocer mas acerca de los microorganis-
mos y las condiciones en las que se desarrollan nos sera de
gran utilidad para profundizar en las diferentes facetas practi-
cas de nuestra actividad hostelera que centraran los temas de
los capitulos venideros con un Gnico objetivo: evitar posibles
contaminaciones y ofrecer alimentos seguros y de calidad.

Un alimento saludable es aquel que al consumirlo, ademéas de proporcionar-
nos sus nutrientes, esta libre de sustancias que pueden poner en peligro
nuestra salud. Pero que un alimento sea “saludable” no nos dice mucho
acerca de él, sobre su estado, sus nutrientes y las propiedades que percibi-
mos de él a través de nuestros sentidos: en definitiva, si satisface nuestras
expectativas cuando lo consumimos. Por lo tanto, necesitamos una herra-
mienta para valorary comparar unos alimentos con otros, y asi nace el con-
cepto de calidad. En realidad, podemos hablar de diferentes tipos de calidad
dependiendo de las caracteristicas del alimento que estemos valorando:
CALIDAD ORGANOLEPTICA
la percibimos a través de los sentidos, color, olor, sabor, textura... Es la
calidad mas subjetiva de todas, aunque estd sujeta a normas que la tipi-
fican. Se pone de manifiesto especialmente en las catas de alimentos,
donde se valoran precisamente estas caracteristicas sensoriales.
CALIDAD NUTRICIONAL
hace referencia al contenido en nutrientes y al grado de disponibilidad y
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utilidad para nuestro organismo. Un buen ejemplo serian las proteinas
del huevo, de una elevada calidad nutricional y cuya composicién es com-
pleta y equilibrada. Asi, la proteina del huevo se considera patrén para
comparar el valor proteinico de los otros alimentos. Por otra parte, es
importante valorar la calidad nutricional de cada alimento no por separa-
do, sino en el conjunto de la dieta.
CALIDAD HIGIENICO-SANITARIA
Es la més directamente relacionada con nuestra salud y valora el nivel de
seguridad del alimento respecto a su posible contenido en sustancias de
cualquier naturaleza, que puedan producirnos, bien a corto o a largo plazo,
trastornos no deseables. En algunas ocasiones, ademas de identificar el ti-
po de sustancia, deberd determinarse su cantidad, que nunca rebasara los
limites establecidos como seguros para nuestra salud. Hay que tener en
cuenta que ciertos alimentos son téxicos por si mismos, como es el caso de
algunas setas, y por lo tanto no aptos para el consumo, pero que la mayoria
de las veces dichas sustancias nocivas se incorporan al alimento de manera
accidental, por lo que entonces estariamos hablando de contaminantes.
El grado de calidad de un alimento sera fiel reflejo, ademéas del tipo y va-
riedad del mismo, de su origen, de su proceso de produccién, de las condi-
ciones de conservacién (como tiempo, temperatura, tratamientos especia-
les...), del transporte y por supuesto, de la preparacién final para el
consumo. De todo ello dependerd su grado de frescura, su aspecto, olor,
sabor, su contenido en nutrientes y su grado de disponibilidad, asi como su

carga de posibles contaminantes.

Tipos de contaminacion en alimentos
Los contaminantes que ponen en peligro la salubridad de los alimentos

pueden ser de diferente naturaleza:

El grado de calidad de un
alimento sera fiel reflejo

de su origen, de su proceso
de produccion, de las
condiciones de conservacion
y, por supuesto, de la
preparacidn final para el
consumo
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Para que la toxi-infeccion

se produzca deben darse
una serie de condicionantes
ademas de la presencia

de microorganismos,

como un sustrato adecuado
para su desarrollo

(el alimento), unas
condiciones ambientales
adecuadas (temperatura,
humedad...) y tiempo

CONTAMINANTES MACROSCOPICOS

Pueden verse a simple vista, como restos de cristales o trozos de meta-
les, anillos, tiritas... que pueden producir atragantamiento o lesionar el
sistema digestivo de quien los consume.

CONTAMINANTES QUIMICOS

Tanto de origen, como pesticidas o metales pesados, como dependientes
de su posterior manipulacion, como restos de productos de limpieza o con-
taminaciones debidas a almacenamiento en recipientes no adecuados.
CONTAMINANTES BIOLOGICOS

Paréasitos como triquina, tenia, nematodos que producen enfermedades
parasitarias, y microorganismos como virus, bacterias, hongos y levadu-
ras, que aunque no los vemos pueden encontrarse en los alimentos. La
contaminaciéon microbiolégica, y especialmente la bacteriana, es la causa
mas comun de problemas sanitarios en alimentacién y en donde, ademas,

la actuacion del manipulador es realmente decisiva.

Cuando consumimos un alimento o bebida con contaminantes de cualquier
tipo, podemos sufrir una serie de alteraciones, desarrollando una enfer-
medad de origen alimentario. Son los microorganismos y en especial las
bacterias, los méas implicados en este tipo de alteraciones en las que la
gravedad de los sintomas dependera del tipo y la cantidad de microorga-
nismos que se hayan ingerido con el alimento, siendo los méas frecuentes,
aunque no los Unicos, diarreas y vomitos acompanados por nauseas y do-

lores abdominales.

Toxi-infecciones:
qué son, como y por qué se producen

Dentro de las alteraciones que pueden producirse por el consumo de un
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alimento o bebida contaminados podemos diferenciar unas que, por su fre-
cuencia e importancia, deben centrar nuestra atencién. Se trata de las
toxi-infecciones, que a su vez engloban dos tipos diferentes de enfermeda-
des que pueden darse por separado o simultdneamente:
INTOXICACIONES
Originadas al ingerir alimentos que contienen sustancias tdxicas (toxi-
nas) contenidas en el alimento de forma natural, afadidas de forma arti-
ficial o producidas por microorganismos que se han desarrollado en el
alimento antes de consumirlo (por ejemplo, el botulismo).
INFECCIONES
Ocasionadas por la ingestién de alimentos o aguas contaminadas con mi-
croorganismos patdgenos (es decir, que provocan enfermedades]), vivos y
que se desarrollan en nuestro organismo generando una infeccion [por

ejemplo, las fiebres tifoideas).

La mayoria de las bacterias son inofensivas e incluso algunas de ellas son
beneficiosas y se utilizan intencionadamente en la elaboracidn de algunos
alimentos como el yogur o el queso. Otras muchas son las responsables
de la alteraciéon de los alimentos como la putrefaccidon de la carne y pesca-
do o la fermentacién de salsas y purés. No son, sin embargo, las mas peli-
grosas: existen bacterias nocivas que aunque normalmente no alteran el
alimento, afectan a la salud de quien lo consume bien por provocarle una
enfermedad o una intoxicacién. Son seres vivos que, aunque no los veamos,
nacen, crecen, se reproducen (jy mucho!] y mueren. Conociéndolos podre-
mos evitar que utilicen los alimentos como soporte de su desarrollo y por
tanto pongan en peligro la salud del consumidor. A lo largo de esta guia
nos centraremos especialmente en las toxi-infecciones producidas por mi-

croorganismos.

Los tratamientos de
higienizacidn, por ejemplo
a través del calor como

la esterilizacion o un
adecuado tratamiento
culinario, destruiran los
microorganismos presentes
en los alimentos de forma
natural
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Para que la toxi-infeccién se produzca deben darse una serie de condicio-
nantes ademas de la presencia del microorganismo, como un sustrato

adecuado para su desarrollo (el alimento), unas condiciones ambientales

adecuadas (temperatura, humedad...] y tiempo.
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Pero, ;como llegan los microorganismos a los alimentos?

A PARTIR DEL PROPIO ALIMENTO CRUDO

La mayoria de los alimentos crudos contienen muchos microorganismos
de forma natural: carnes frescas, pescados y mariscos, huevos y verdu-
ras...

© A PARTIR DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Muchas partes de nuestro cuerpo contienen microorganismos: la boca, la
nariz, las orejas, el pelo, las unas, la piel y los intestinos... que pueden
contaminar los alimentos a través de las manos, granos y heridas, de la
saliva que se emite al toser o estornudar o tras realizar una visita al
cuarto de bano.

POR CONTAMINACION CRUZADA

Es la transmisidn de microorganismos entre alimentos crudos y cocina-
dos. Esta se puede dar a través de las manos del manipulador, de las
superficies de trabajo (tablas de cortar de maderal, utensilios de cocina
mal lavados (cuchillos, batidoras), trapos de cocina, por contacto directo
o indirecto [goteo] entre alimentos crudos y cocinados, etc.

OTRAS FUENTES DE MICROORGANISMOS

Son el polvo y la tierra que puede encontrarse en los productos de origen
vegetal, en el suelo o en el ambiente, los animales (insectos, roedores...},

desperdicios y basuras insuficientemente aislados, etc.

Los tratamientos de higienizacién, por ejemplo a través de calor como la
esterilizacidon o un adecuado tratamiento culinario, destruiran, en la gran
mayoria de los casos, los microorganismos presentes en los alimentos de
forma natural. Una correcta manipulacién y un estricto control de todas
estas posibles fuentes contaminantes evitaran que un alimento libre de

microorganismos se contamine posteriormente.

La contaminacion cruzada
se puede dar a través de
las manos del manipulador,
de las superficies de
trabajo, utensilios de
cocina mal lavados, trapos
de cocina, por contacto
entre alimentos crudos y
cocinados, etc.

9
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La practica. ; Que podemos hacer
en materia de Seguridad Alimentaria
2.1 Las instalaciones

Cuidamos la decoracién de nuestro establecimiento eligiendo
cada detalle para que sea un lugar agradable y acogedor.
También nos esmeramos en la eleccion del equipo, esencial
para desarrollar las tareas diarias de una manera mas como-
day practica... y sin embargo, a la hora de disefar las instala-
ciones, podemos pasar por alto algunos aspectos que seran
decisivos para garantizar nuestros productos y que nos facili-
taran la tarea de su limpieza y conservacion.

Resulta imprescindible decir que los requisitos de las instalaciones del esta-
blecimiento han de responder a sus necesidades especificas y al grado de
riesgo higiénico-sanitario que generemos con nuestra actividad: es decir, no
es lo mismo disefar un bar de elaboracién de pinchos que un restaurante en
el que se sirvan banquetes de boda. En este sentido, hay que ser realistas con
las dimensiones y limitaciones de nuestro establecimiento a la hora de esta-

blecer el tipo de actividad a desarrollar, y por tanto, nuestro nivel de riesgo.

Diseno de las diferentes areas de trabajo

En primer lugar, es fundamental distribuir correctamente el espacio para deli-
mitar las diferentes areas de trabajo. En algunos casos esta distribucidon no se
realizara fisicamente mediante tabiques o separadores, sino que responderd a
diferentes zonas en las que se desarrollaran las distintas actividades, siempre
a una distancia prudencial de seguridad que impida las interferencias.

Se establecerd una cadena de trabajo de “no retorno” (siempre hacia adelan-
te] que impida que las diferentes actividades que realicemos se crucen, sepa-
rando claramente las zonas destinadas a cada tipo de trabajo: una zona para
la recepcion de materia prima, otra zona para su almacenamiento y conserva-

cién equipada con los refrigeradores, congeladores y despensas o almacenes
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necesarios; una zona de limpieza y procesado de materias primas (en algunos
casos separadas segun el tipo de alimento); una zona de tratamiento culina-
rio, y otra zona de emplatado o conservacién del producto elaborado (si fuera
necesario) a la temperatura y condiciones adecuadas hasta el consumo.

A medida que avancemos en la cadena de trabajo, y si esta se realiza de ma-
nera correcta, iremos higienizando los alimentos: en general, un alimento
crudo tiene méas probabilidades de estar contaminado que uno lavado, y el
grado de contaminacion de éste probablemente sea mayor que uno cocinado
con calor... Un contacto entre un alimento crudo y otro cocinado, bien de for-
ma directa o a través de un utensilio de trabajo (lo que se denomina “contami-

nacién cruzada”) puede resultar fatal. Con una cadena de trabajo siempre

“hacia adelante” estaremos poniendo los medios para que esta situacidn no se

produzca.

Imaginemos que nuestro establecimiento es un tinel de lavado de coches:
el coche entra sucio por un lado (materia prima) y sale limpio por el otro
(plato elaborado), y mientras atraviesa el tunel (la cadena de trabajo), ha de
ir necesariamente siempre hacia delante, ya que si retrocediera le caeria el
detergente después del aclarado y el resultado no seria el correcto.

El coche, en definitiva, va sufriendo una serie de procesos (detergente, cepi-
llado, aclarado y abrillantado] para que, al final, se pueda recoger un coche
pulcroy brillante (jnuestro plato elaborado!] y ojo, porque si no vamos a usar
de momento el coche y lo queremos limpio y reluciente, habremos de guar-
darlo de una manera adecuada, protegido del polvo y la lluvia. Asi mismo
conservaremos nuestro plato elaborado, en las condiciones adecuadas has-
ta su consumo, para que al ir a buscarlo siga libre de contaminantes.
Ademas, y volviendo a nuestro recinto de cocinas, resulta importante diferen-
ciar las instalaciones de lavado de los alimentos de los lavamanos destinados

a este fin. Ambos estdn dotados de agua caliente y fria, y accionados de ma-

Los requisitos de

las instalaciones del
establecimiento han

de responder a sus
necesidades especificas y al
grado de riesgo higiénico-
sanitario que generemos
con nuestra actividad: no
es lo mismo disenar un bar
de elaboracion de pinchos
que un restaurante de
banquetes de boda
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A la hora de disenar las
instalaciones, el hostelero
puede pasar por alto
algunos aspectos que son
decisivos para garantizar
sus productos y que le
facilitaran la tarea de su
limpieza y conservacion

nera no manual (con pedal], y estos Ultimos equipados con dispensador de
jabdn, asi como un sistema de secado higiénico (toallitas desechables con su
contenedor, mejor que secadores de aire caliente que provocaran, ademas de
corrientes posibles portadoras de polvo y suciedad, un aumento de tempera-
tural. Los lavamanos deberdn situarse proximos a la zona de manipulacidn
para una mayor accesibilidad durante el trabajo. En algunos casos de riesgo
elevado por el tipo de actividad o volumen de trabajo, es necesario que la lim-

pieza del equipo y utensilios de trabajo se realice también por separado.

EL ALMACENAMIENTO DE UTENSILIOS Y MATERIAL DE LIMPIEZA

Debidamente etiquetado, se realizara siempre en lugares destinados ex-
clusivamente a este fin y separados de la zona de almacenamiento y mani-
pulacién de alimentos: de esta manera evitaremos el riesgo de su conta-
minacién por agentes quimicos e incluso de fatales errores de confusién
de envases provocados por despistes o por las prisas del trabajo.

AREA DE ALMACENAMIENTO DE RESIDUOS

Légicamente se necesitaran cubos cercanos a los puestos de trabajo pa-
ra recoger los residuos que se van generando durante la actividad. Estos
contenedores seran de facil limpieza, tendran cierre hermético y accio-
namiento no manual, y dispondran de bolsa que se retirara periddica-
mente durante la jornada, evitando su acumulacién, a una zona de alma-
cenamiento hasta su eliminacién. Esta drea de almacenamiento de
residuos estard totalmente aislada de las otras zonas de trabajo [jes un
importante foco de contaminacién!]. Cubos con tapa cerrados y puerta
también cerrada atenuaran el riesgo. Una toma de agua, materiales de
facil limpieza y desinfeccidn y luz suficiente nos ayudarédn a mantenerlo
en unas condiciones higiénicas adecuadas. Importante: la salida para la

evacuacion de residuos no deberd ser la misma que la de entrada de ma-
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teria prima: en nuestra cadena de trabajo, el principio y el final nunca
deben cruzarse. Un contacto entre un
AREA DE VESTUARIOS Y SERVICIOS HIGIENICOS alimento crudo y otro

Ademéas de ser independiente, no se comunicara directamente con las | (eelellgl=lo /6l {oll=ial 6l iolpant!

otras zonas de trabajo. Deberd equiparse con lavamanos de agua calien-  [lellgelei=lo) =il =s) 6l
te y fria, dispensador de jabén y toallitas desechables o secador de aire [l ERd=igisi ol o= dp=l ol o)
caliente. Ademads, habrd de disponer de taquillas para guardar conve- (lo que se denomina
“contaminacién cruzada”)
puede resultar fatal

nientemente la ropa, lo que ayudard a mantenerla ordenada y limpia.

Materiales

En el equipamiento de una cocina es fundamental la seleccidn e higiene de
los materiales que entran en contacto directo con los alimentos. Para faci-
litar esta labor, existen en el mercado materiales que incorporan una pro-
teccion antibacterias.

Una de las medidas de prevencion fundamentales para garantizar la hi-
giene en nuestras cocinas es la adecuada eleccién de los materiales
utilizados en las instalaciones de trabajo, como revestimientos, enci-
meras, pavimentos o mobiliario.

La idoneidad de cada material puede medirse a partir de diversos factores.

En primer lugar, debe valorarse la facilidad de su limpieza y desinfeccidn,
asi como considerar su resistencia ante elementos que pueden provocar su
deterioro, como agentes quimicos, golpes y rayaduras, oxidacion y corrosion,
o la exposicion a la luz solar y a las distintas temperaturas de trabajo.
También debe tenerse en cuenta que sean impermeables, no porosos ni ab-
sorbentes, siendo preferibles los materiales lisos —-no rugosos ni con relie-
ves-y de color claro.

Otro factor a tener en cuenta es que su estructura sea de facil reparacion

o sustitucion, aunque manteniendo la continuidad de las superficies; evi-

13




14« GUIA PRACTICA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

tando las juntas, donde puede acumularse suciedad y microorganismos.
Materiales como el cuarzo, el acero inoxidable, los revestimientos cerdami-
cos vitrificados o algunos plasticos y resinas cumplen perfectamente estos
requisitos.

A los materiales que entran en contacto directo con los alimentos se les
debe exigir que no transmitan sustancias que puedan ser peligrosas o mo-

difiquen su olor, sabor o color.

Proteccion antibacterias

Para facilitar esta labor de eleccién de los materiales utilizados en nues-
tras instalaciones, existen en el mercado productos que ademas de cum-
plir estos requisitos incorporan una proteccién antibacterias, que garanti-
za un elevado grado de higiene y seguridad. En el dmbito de las superficies
de cocina, tanto a nivel profesional como en el &mbito del hogar, Cosentino
es pionero en la incorporacion de esta tecnologia a sus encimeras de
cuarzo Silestone®

Todos sabemos que los microorganismos, suponen uno de los principales
peligros en la correcta higiene de la cocina. En los Gltimos afios se ha
avanzado de forma notable en el estudio de la microbiologia, lo que ha per-
mitido conocer las condiciones de aparicién y reproduccion de estos seres
contaminantes. Sin necesidad de alargarse demasiado en esta cuestion, si
conviene realizar una distincién bésica entre dos tipos de contaminacion
microbiana: la que tiene su origen en la materia prima y la que es conse-
cuencia de la incorporacién de microorganismos durante el proceso de
manipulado del alimento, a partir de su contacto con otros alimentos o con
las &reas e instrumentos de trabajo. En este Ultimo caso, el mejor remedio

para evitar su desarrollo es la prevencion, mediante la aplicacion de una

serie de buenas practicas relacionadas con nuestra propia higiene y la
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limpieza de los materiales, tanto del instrumental como de las superficies.
En este sentido, cabe recordar el orden bésico de trabajo: limpieza de ma- [|=EEelil/el ElphiloEle=Ia =l
teriales y, a continuacién, su desinfeccién. Este orden tiene un razona- [ellf=lel=l fii=lofp=lolol <lgH ]
miento muy sencillo: los gérmenes pueden “protegerse” con la grasa o el estructura de cuarzo de la
polvo, por lo que conviene eliminar estos elementos antes de la aplicacion  Falblslelmilel=iei =t felg (S AAEVITE

de los desinfectantes. que los microbios puedan
multiplicarse y propagarse
La aplicacion de la tecnologia: superficies antibacterias al entrar en contacto con la

Al hablar de la higiene de los materiales y las superficies también convie- [ =idlsleigilell
ne destacar el notable avance que se ha experimentado en los Ultimos
afos en este campo, gracias a la aplicacién de diversos avances tecnoldgi-
cos que permiten reducir notablemente el riesgo de aparicién y desarrollo
de microorganismos. Junto a la aparicién de productos de limpieza especi-
ficos para cada zona de trabajo, entre las novedades més destacadas en
este aspecto figuran las superficies de cuarzo Silestone® destinadas prin-
cipalmente a cocinas y bafnos, que incorporan tecnologia antibacterias.
Esta novedad, desarrollada por la compania almeriense Cosentino, fue se-
leccionada por la prestigiosa revista Time como una de las siete “innova-
ciones tecnoldgicas que marcaran la actividad diaria de las personas en el
siglo XX1", lo que reconoce la importancia del producto.

Junto al reconocimiento internacional de la encimera Silestone® antibac-
terias, Cosentino ha logrado que esta superficie se haya convertido en un
producto de referencia en el mercado, tanto entre los profesionales de la
restauracion como entre el resto de la poblacidn. La preocupacién de es-
ta compania por la higiene en la cocina se observa también en la crea-
cion del Instituto Silestone para la Higiene en la Cocina,” un foro para el

intercambio de opiniones, y el estudio y la divulgacion de la higiene en la

cocina.
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Las encimeras de cuarzo
Silestone® destinadas
principalmente a la cocina,

tanto en instalaciones
profesionales como en el
hogar, fueron seleccionadas
por la revista Time

como una de las siete
“innovaciones tecnoldgicas
que marcaran la actividad
diaria de las personas

en el siglo XXI”

Un producto tnico

La integracion de la tecnologia antibacterias en las superficies de cuarzo
Silestone® responde a la voluntad de Cosentino de perfeccionar una superfi-
cie que ya ha logrado sustituir a los tradicionales revestimientos de cerdmi-
ca, tanto en cocinas y banos, como en suelos, paredes, mostradores de co-
mercios y bares, escaleras, mesas o baneras. Este aditivo antibacterias,
desarrollado por la empresa estadounidense Microban, queda integrado en
la estructura de cuarzo de la encimera Silestone® y evita que los microbios
puedan multiplicarse y propagarse al entrar en contacto con la superficie.
Por ejemplo, reduce el riesgo de desarrollo de las bacterias causantes de
infecciones por listeria o salmonelosis. Esta proteccidn especial también re-
sulta eficaz en el mantenimiento de la encimera, ya que evita la aparicién
del moho que causa manchas y olores.

La principal aportacién de Cosentino a la higiene en la cocina es la aplica-
cion de la proteccion antibacterias a amplias superficies de trabajo. Hasta la
fecha, esta tecnologia se habia destinado Unicamente a instrumental de co-
cina y productos de higiene, como pasta de dientes, champUs y geles, pro-
ductos cosméticos, liquidos lavavajillas, cuchillos, envases de alimentos, ta-
blas para cortar alimentos, fregaderos, humidificadores o electrodomésticos.
En la actualidad, la eficacia de una superficie de cuarzo reforzada con esta
proteccién permite su instalacidn en otros espacios donde también se re-

quiere una higiene maxima, como piscinas, saunas u hospitales.

Dureza, resistencia y facil mantenimiento

La proteccidon antibacterias se afiade al resto de ventajas de las superfi-
cies Silestone® formadas en un 94% por cuarzo natural. Gracias a las sin-
gulares caracteristicas de este mineral, la encimera presenta una elevada

dureza y resistencia al rayado, y una gran consistencia de color, lo que
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permite ofrecer una extensa gama cromatica y de texturas. La composi-
cion de la superficie, de baja porosidad y especialmente resistente a las
manchas, facilita su mantenimiento y presenta una elevada resistencia a
los &cidos, por lo que también es una superficie apta para laboratorios.
Con el objetivo de asegurar el mejor mantenimiento de la encimera,
Cosentino cuenta con un kit exclusivo de productos de limpieza especial-
mente indicados para las encimeras Silestone®

Sin duda, la posibilidad de contar con un producto antibacterias resulta de
gran ayuda para evitar el surgimiento de bacterias. Diversos estudios co-
rroboran la eficacia de esta tecnologia: en superficies sin esta proteccién,
las bacterias se multiplican rdpidamente, mientras en las encimeras
Silestone® se observa un importante descenso del nimero de microorga-
nismos, tanto encima como alrededor del producto. Sin embargo, para que
esta proteccion sea realmente efectiva es necesario mantener las normas
basicas de higiene y mantenimiento, y extremar la precaucion ante el uso
de productos como desengrasantes, en especial los que contengan sosa
caustica en su composicion. En este mismo sentido, conviene recordar la
necesidad de almacenar correctamente los productos de limpieza, impi-
diendo su contacto con los alimentos, o la misma proteccién de las mate-

rias primas o de los platos preparados.

A los materiales que entran
en contacto directo con

los alimentos se les debe
exigir que no transmitan
sustancias que puedan ser
peligrosas o modifiquen su
olor, sabor o color
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SPSA: Sistemas Pasivos de Seguridad Alimentaria en cocinas

Se trata de un nuevo concepto de gestion en seguridad alimentaria desarrollado mediante la implantacion de Sistemas Pasivos de Seguridad

Alimentaria (SPSA), definidos como todos aquellos materiales y equipos de Ultima generacién que instalados en la cocina mejoran su nivel de
seguridad e higiene sin que se modifiquen sustancialmente los habitos del usuario. Este concepto que resulta novedoso en el campo de la ali-

mentacion, es ampliamente estudiado, desarrollado y utilizado en otros sectores como el de la automocién, en el que la seguridad es una prio-

ridad absoluta. Equipar a los coches con sistemas de proteccidn extra como habitdculos indeformables, cinturones de sequridad o airbags ha
supuesto un cambio absolutamente radical en el dmbito de la seguridad vial. Al dotar a las cocinas con Sistemas Pasivos de Seguridad

Alimentaria (SPSA) se cuenta con un extra de seguridad, principalmente microbioldgica, a partir del cual el usuario, agente activo del proceso,

mejorard sus resultados sin cambiar sus habitos de manipulacion y por el que el consumidor estard mas protegido. Asi, los SPSA dificultan el
inicio y la propagacion de la contaminacién en una cocina reduciendo sus consecuencias en el caso de que ésta se produzca. Estos SPSA en nin-

gun caso sustituirdn unas correctas practicas de manipulacién por lo que la continua informacién y formacion del usuario siempre serd necesa-

ria, tampoco relajaran un sistema de trabajo basado en el APPCC (Anélisis de Peligros y Puntos de Control Criticos) en cocina profesional, pero si
representaran un plus de proteccion frente a posibles peligros alimentarios.

Podemos incluir dentro de Sistemas Pasivos de Seguridad Alimentaria (SPSA) en cocinas los siguientes sistemas basados en diferentes

estrategias cuyo objetivo comun es incrementar el nivel de seguridad en su uso:

Herramientas y utensilios de
cocina con tratamiento
antibacterias que reducen el
peligro de contaminacion

Secadores por
microcorrientes de
aire de alta
velocidad, mucho
mas higiénicos que
el tradicional trapo,
el papel de cocina e
incluso los
secadores por aire
caliente

Materiales y revestimientos con tratamientos
bacteriostaticos. Protegen de manera segura de la
proliferacion bacteriana entre limpieza y

limpieza

Frigorificos y pequefios
electrodomésticos con
proteccion bacteriana.
Evitan el desarrollo de
microhios en un lugar
tan delicado como es
. elinterior de las
neveras asi como en
pequefios
electrodomésticos

Dispensadores automaticos de agua y jabdn con sensor.
No sélo se ahorra agua sino que también se evita el
traspaso de gérmenes, acumulados en el grifo de
forma inevitable, a las manos. Este sistema también
puede aplicarse al dispensador de jabon liquido

Receptores higiénicos de residuos con
tecnologia de infrarrojos, con sélo acercar la
mano o un objeto al receptor, éste se abrird
de forma automética, para luego cerrarse una
vez el objeto haya sido depositado en su
interior

Otros puntos a tener en cuenta

© L0OS TECHOS HAN DE SER LISOS nada
de tuberias, cables o vigas a la vista que
acumulen suciedad. El mejor revestimien-
to de un techo serd una pintura plastica
lavable y lisa.

» L0S PUNTOS DE UNION ENTRE SUELOS,
PAREDES Y TECHOS seran redondeados,
evitando angulos en donde se acumule
polvo y suciedad.

© HAY QUE EVITAR EN TODO MOMENTO
RINCONES INACCESIBLES que dificulten
la limpieza y sean focos de acumulacion
de suciedad o desarrollo de plagas. Las
instalaciones y equipos no fijos deberan
moverse o ser facilmente desmontables.

= LA ILUMINACION, bien natural o artifi-
cial, serd suficiente para desarrollar las
diferentes actividades no sélo en el area
de cocina, sino también en zonas de alma-
cenamiento como despensas o cAmaras,
cuartos de basuras, etc. Los puntos de luz
artificial deben estar protegidos para evi-
tar que, en caso de rotura, caigan sobre
los alimentos o los equipos de trabajo.
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= LA VENTILACION, natural o forzada
(campanas extractoras) ha de ser la sufi-
ciente, de tal manera que se evite la acu-
mulacién de humos y que la temperatura
se dispare peligrosamente.

© LAS VENTANAS de las zonas de circula-
cién de alimentos estaradn protegidas por
rejillas de malla cuyo tamano de red evite
la entrada de insectos y por supuesto de
cualquier otro animal de mayor tamafio.
Es conveniente que estas rejillas puedan
extraerse para su limpieza.

© LAS PUERTAS DE VAIVEN resultan muy
practicas como separacion de diferentes
areas, ya que pueden accionarse sin la
ayuda de las manos y tienden a quedar
siempre cerradas.

» CUIDADO CON LOS SUMIDERQS: tanto
su estructura como su sistema de
desaglie, ademds de facilitar la limpieza y
desinfeccion, deberan evitar tanto su des-
bordamiento como el estancamiento de li-
quidos y en ningln momento ser una posi-
ble via de acceso de plagas.

BUENAS PRACTICAS

posteriores.

e Aplicar en el establecimiento unas Buenas Practicas de Higiene, asf
como programas tanto de Limpieza y Desinfeccién (L+D], como de
Desinsectacién y Desratizacion (DDD), que se desarrollaran en capitulos
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2.2 LLa materia prima

Para desarrollar nuestra actividad necesitamos partir de una
serie de alimentos que hay que seleccionar previamente. De la
materia prima, y en el caso de la hosteleria, de la gran varie-
dad de ingredientes que se utilizan en las preparaciones
dependerd, en muy buena medida, el resultado final.

Es el momento de aplicar en la practica esos conceptos tedricos que co-
mentdbamos al comienzo de esta guia sobre la calidad de un alimento: “el
grado de calidad de un alimento sera fiel reflejo, ademas del tipo y varie-
dad del mismo, de su origen, de su proceso de produccién, de las condicio-
nes de conservacion, del transporte y, por supuesto, de la preparacion fi-
nal para el consumo. De todo ello dependerd su grado de frescura, su
aspecto, olor, sabor, su contenido en nutrientes y su grado de disponibili-
dad, asi como su carga de posibles contaminantes”.

La seguridad de las materias primas es un elemento clave y una condicion

indispensable como punto de partida de nuestras preparaciones.

¢Qué parametros hemos de usar a la hora de seleccionar

las materias primas?

Evidentemente nos podemos guiar por lo que percibimos a través de los
sentidos: su color, olor, sabor, texturas..., es decir, por su calidad organo-
léptica. Pero en la gran mayoria de los casos no tendremos ocasion de
catar los alimentos hasta una vez adquiridos, y si ademas no realizamos la
compra directamente y nos llega a través de proveedores, ni siquiera los
veremos hasta llegar al establecimiento, por lo que el Unico recurso que
queda, si estos alimentos no nos satisfacen, es rechazarlos. Asi que a
priori, y como Unica referencia, este pardmetro de selecciéon de materias

primas no resulta muy préctico.
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Respecto a la calidad nutricional, nos servird para planificar la oferta de
platos de una manera equilibrada y realizar los pedidos, pero no para eva-
luar las materias primas. Por Ultimo, tenemos la calidad higiénico-sanitaria,
la que valora el nivel de seguridad del alimento. Seria maravilloso conocerla
a simple vista, pero esto resulta imposible: sélo unos anélisis especificos
nos daran estos valiosos datos, y para entonces nuestra materia prima pro-
bablemente esté ya en el estémago de un cliente. {Demasiado tarde!

Un hecho que confunde es que un alimento puede ser muy fresco vy, sin
embargo, estar contaminado bien a nivel microbiolégico o quimico.
Ademds, es importante saber que los microorganismos origen de toxi-in-
fecciones no suelen ser alterantes del alimento, es decir, que el olor, color
o sabor del alimento puede parecer normal, y sin embargo, estar contami-
nado. También resulta confuso utilizar el concepto de alimento natural, ya
que en ocasiones “natural” puede ser sinénimo de incontrolado.

Aunque iremos viendo cémo valorar la calidad de diferentes tipos de ali-
mentos y conocer su riesgo sanitario, la regla de oro a la hora de obtener
la materia prima es la seleccién de proveedores o puntos de compra de
confianza que nos garanticen la seqguridad y calidad de los alimentos que

estamos adquiriendo.

Tipos de alimentos

El riesgo sanitario, y por tanto su grado de seguridad, dependerd bésica-
mente del tipo de alimento del que se trate y de si se le ha sometido o no a
tratamientos especiales en su produccién. Ademas, resultardn determi-
nantes las condiciones que ha sufrido hasta llegar al establecimiento en
cuanto a su manipulacidn, tiempo previo de almacenamiento, temperatura,
modo de transporte, etc. También es importante valorar el destino que he-

mos asignado a cada producto respecto a su posterior manipulaciény pro-

La regla de oro a la hora de
obtener la materia prima es
la seleccion de proveedores
0 puntos de compra de
confianza, que nos
garanticen la seguridad y
calidad de los alimentos que
estamos adquiriendo
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Un hecho que confunde es
que un alimento puede ser
muy fresco y sin embargo
estar contaminado a nivel
microbiolégico o quimico.
Ademas, los
microorganismos origen de
toxi-infecciones no suelen
ser alterantes del alimento.
Nos puede parecer normal y
sin embargo estar
contaminado

cesado: no es lo mismo que el alimento se vaya a someter a un cocinado o
que se vaya a consumir crudo.

Los productos frescos no han sido sometidos a ningln tipo de tratamiento
tras su obtencion. Pueden ser rdpidamente perecederos, como los pesca-
dos, o tener una vida méas larga. Debido a que son susceptibles de contener
cargas microbianas, deben ser manejados con prudencia, tanto en la re-
cepcién como en el almacenamiento, manipulacidon y rdpido consumo, con
el objeto de evitar posibles contaminaciones.

Otros productos son sometidos a algun tipo de tratamiento para prolongar
su vida Util: pueden ser simplemente procesos de conservaciéon como sala-
zones o ahumados, refrigeracion y congelacién, tratamientos de higieniza-
cion como la pasteurizacion o esterilizacion... hasta los alimentos de ulti-
ma generaciéon sometidos a sistemas punteros de higienizacién y/o
conservacion que aseguran calidad ahorrando costos y tiempo.

Aqui haremos una importante distincion: los tratamientos higienizantes
conservan el alimento a base de reducir la carga microbiana mediante la
aplicacidn de procesos especiales (por ejemplo térmicos como la pasteuri-
zacion). Sin embargo otros métodos de conservacion simplemente modifi-
can las condiciones del alimento para detener o por lo menos ralentizar su
reproduccién y desarrollo: es el caso de la conservacion mediante frio o
por salazon.

Ademds, un correcto sistema de envasado resultard vital para proteger el
producto, creando las condiciones necesarias para garantizar la seguridad
del alimento y evitar posibles contaminaciones (tanto microbioldgicas co-
mo quimicas) o permitir desarrollos microbianos no deseados. Los moder-
nos procesos de produccién de alimentos combinan diferentes tratamien-
tos de la materia prima con eficaces sistemas de envasado [nuevos

materiales, atmdsferas modificadas, etc.).
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Parametros de calidad

Para valorar el estado de los productos que estamos adquiriendo, debere-
mos ejercer de detectives analizando los diferentes indicios que nos daran
una idea de su situacidn, y todo esto habiendo elegido un proveedor o pun-

to de compra de confianza. Veamos los pardmetros generales de calidad

para los principales tipos de alimentos y su riesgo sanitario:

FRUTAS, VERDURAS Y HORTALIZAS
Cuanto mas frescas, mejor; tersas, y
sin golpes ni magulladuras, partes
blandas o mohosas. La mejor relacién
calidad-precio la encontraremos en las
de temporada. Cuidado con los
posibles restos de tratamientos
plaguicidas y con la presencia de tierra
en patatas, puerros, etc., que pueden
contaminar otros alimentos o
instalaciones. Ambos se eliminan con
un meticuloso lavado. Si las verduras
se van a consumir crudas, como es el
caso de las ensaladas, anadir al agua
de remojo unas gotas de lejia apta
para la desinfeccidon de aguas 'y
alimentos, sin olvidar realizar
posteriormente un profundo aclarado
con agua potable.

LEGUMBRES Y CEREALES

Son productos secos que suelen
conservarse bien, pero cuidado con
indicios de humedad. Las legumbres
deberan presentar granos del mismo
tamano, enteros y sin agujeros, y de color
similar. Hay que controlar un posible
desarrollo de insectos en su interior
(como el gorgojo de las alubias), asi como
la integridad del envase.

CARNES, AVES Y CAZA

Se trata de alimentos muy perecederos
que precisan de refrigeracion. Su aspecto
dependera de la especie de la que
procedan, pero en general deberédn
evitarse los colores parduscos, el olor
intenso y la presencia de una capa viscosa
en su superficie. Siempre debera proceder
de mataderos homologados que
garanticen su higiene. Hay que tener
especial cuidado con la carne de aves, las
carnes picadas y las visceras
consideradas de alto riesgo sanitario, asi
como las piezas de caza que en cualquier
caso deberdn someterse a control
veterinario.

PESCADOS Y MARISCOS

Altamente perecederos, necesitan
refrigerarse y consumirse lo antes posible.
Un pescado fresco se caracteriza por
unas escamas fuertemente adheridas al
cuerpo, ojos brillantes y agallas rojas. Su
olor recordara al de las algas marinas.
Los mariscos son alimentos de alto riesgo
sanitario y deberan proceder siempre de
zonas controladas sanitariamente. Los
moluscos bivalvos como las almejas,
ostras, mejillones deberan adquirirse
siempre vivos y comercializarse tras un

Los tratamientos
higienizantes conservan

el alimento a base de
reducir la carga microbiana
mediante la aplicacion de
procesos especiales (por
ejemplo térmicos, como la
pasteurizacion)
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periodo previo de depuracion. Es
importante tener en cuenta también la
estacionalidad del marisco.

HUEVOS Y OVOPRODUCTOS

Los huevos se consideran alimentos de
alto riesgo cuando no han sufrido un
tratamiento higienizante, por lo que esta
prohibida su utilizacién en crudo, por
ejemplo, para salsas como la mahonesa.
Su cascara debera estar limpia [sin
restos de heces), intacta y sin fisuras.
Una vez abierto, la clara seréd densa,
transparente y limpia, y la yema bien
tersa, abombada y en posicion central.
En un huevo viejo la clara se vuelve
liquida y la yema se desplaza hacia un
lado como desinflada. El color de la
cascara no afecta a su calidad. Los
ovoproductos (clara, yema o huevo entero
liquido, congelado o en polvo) son
derivados que sustituyen al huevo con la
caracteristica de haber sido sometidos a
tratamientos higienizantes, normalmente
térmicos, principalmente para eliminar el
riesgo de contaminacién por salmonela.
Aun asi deben manipularse con mucha
precaucién, ya que constituyen un
verdadero caldo de cultivo para todo tipo
de microorganismos.

LECHE Y LACTEOS

La leche cruda es un alimento de alto
riesgo sanitario que puede llegar a
transmitir diferentes enfermedades. Sin
embargo, hoy en dia se somete a
diferentes tratamientos térmicos
(pasteurizacion, esterilizacion,
tratamientos UHT) obteniéndose bien
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una leche de consumo segura o una
base para la elaboracién de diferentes
derivados lacteos. Respecto a su envase,
es preferible elegir uno opaco a la luzy
tener en cuenta que, una vez abierto, la
leche se ha de mantener refrigerada.
Otras opciones son las leches de larga
duracién como las deshidratadas o
condensadas. Respecto a los lacteos,
son de elevado riesgo sanitario, y por lo
tanto deberemos extremar las
precauciones con la nata y los quesos
frescos.

CONSERVAS Y SEMICONSERVAS

Pueden conservarse verduras, frutas,
pescados y carnes, que tras someterse
a un tratamiento higienizante se
envasan en un recipiente hermético. Su
riesgo sanitario es alto debido
precisamente a que en este tipo de
envases pueden desarrollarse
microorganismos muy peligrosos que
no necesitan oxigeno para vivir (los
causantes del botulismo). Debemos
fijarnos en que el envase no esté
hinchado o abombado y que al abrirlo
no silbe con un “pffff". Hay que
rechazar también conservas con liquido
turbio o cuyo envase esté oxidado,
especialmente por dentro, o con golpes
y deteriorado. Y una Gltima aclaracién:
las semiconservas como las de las
anchoas necesitan refrigeracién.

Hay que huir siempre de las conservas
y embotados caseros porque sus
procesos térmicos son demasiado a
menudo ineficaces y resultan muy
peligrosos.

° CONGELADOS Y ULTRACONGELADOS
Se deben rechazar aquellos que
muestren evidencias de que en algln
momento se ha roto la cadena del frio, es
decir, que se ha producido una
descongelacion aunque haya sido parcial,
como por ejemplo por la presencia de
escarchado en el alimento.

PRODUCTOS ENVASADOS AL VACIO
Resultan muy cémodos, ya que pueden
distribuirse por raciones de alimentos.
Estan recubiertos por un material plastico
flexible y es conveniente comprobar que el
vacio realmente se mantiene y no existen
bolsas de aire. En algunos casos deben
combinarse con refrigeracion, en los
carnicos por ejemplo, resultando de alto
riesgo sanitario. En ocasiones el envasado
al vacio responde a la conservacion de olor
y sabor, como el caso del café.

PRODUCTOS ENVASADOS

EN ATMOSFERAS CONTROLADAS

Y PLATOS COCINADOS

Son los alimentos de ultima generacién,
en los que se ofrece una excelente
variedad con una buena relacién calidad
precio que ademas ahorra tiempo. Se
caracterizan por un cuidadoso sistema de
produccion en el que prima la higiene y el
riguroso control junto con eficaces
sistemas de envasado, combinados a
menudo con refrigeracidn, y en los que
resulta muy importante respetar
escrupulosamente tanto las instrucciones
de almacenamiento y uso, como las
fechas de caducidad, debido a que su vida
til es corta.
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Los proveedores

Como ya se ha comentado, aunque evaluemos la calidad y seqguridad de los
alimentos que adquirimos como punto de partida de nuestras preparacio-
nes, el aseguramiento de la calidad de los proveedores es un requisito de
maxima importancia. De nada sirve que nos esforcemos en mantener unos
estandares de calidad si éstos resultan de partida inexistentes.

No se trata simplemente de confiar en nuestro proveedor porque es “el de
toda la vida”, sino en poder cuantificar su nivel de seguridad y control de
riesgos, y esto lo obtendremos principalmente exigiéndole garantias de-
mostrables mediante programas de autocontrol y APPCC (Analisis de
Peligros y Puntos de Control Criticos).

Los datos de nuestro interés quedaran reflejados en las especificaciones
de las materias primas, es decir, documentos en donde se detallan todosy
cada uno de los factores que se consideren importantes para juzgar su ca-
lidad y seguridad, como descripcién de las instalaciones de produccién,
del alimento y su utilidad; su lista de ingredientes; sus caracteristicas fisi-
coquimicas y microbioldgicas, asi como los limites de tolerancia, planes de
muestreo y analisis, envasado, cantidad y etiquetado, reglamentaciones
especificas, condiciones de almacenamiento y distribucién, e instruccio-
nes de uso y manipulacién. Los certificados de andlisis realizados por la-
boratorios homologados, asi como la realizacién de auditorias serdn tam-

bién garantia de calidad.

Transporte y recepcion

Tanto si el transporte lo realiza el proveedor como si corre por nuestra
cuenta, deberd asegurar que las materias primas lleguen a su destino en
unas condiciones dptimas para su utilizacién. De nada sirve cuidar la se-

guridad y la calidad de la materia prima en su origen si el transporte no
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2.3 El almacenamiento
resulta el adecuado para mantenerla. Un alimento seguro puede dejar de L,
serlo si el transporte no se realiza correctamente. Asi, cada alimento ne- y conservacion
cesitard de unas condiciones de transporte que deben observarse minu-
ciosamente. Los principales factores a tener en cuenta son sin duda el

tiempo transcurrido desde que el alimento sale de su centro de produccién

u origen hasta la llegada a destino (cuanto méas breve, mejor] y, muy espe- Todos los alimentos tienen una vida Util mas o menos limitada

El riesgo sanitario de las cialmente, la temperatura. Este es un factor que debera controlarse rigu- y siempre acaban por deteriorarse. Para prolongarla, es nece-

conservas es alto debido a rosamente: los alimentos que precisen mantenerse a bajas temperaturas, sario aplicar diferentes métodos que garanticen unas condi-

que en sus envases pueden como es el caso de productos frescos (carnes, pescados] y por supuesto ciones adecuadas de consumo y no supongan un riesgo para

desarrollarse los productos congelados, deben siempre transportarse en vehiculos es- la salud del consumidor.

microorganismos muy peciales, que aseguren que no se rompa la cadena del frio.

peligrosos que no necesitan Otros puntos a tener en cuenta son la limpieza, y desinfeccidn si fuera ne- Entre estos métodos se encuentran tratamientos quimicos como antioxi-

oxigeno para vivir (los cesaria, de los receptaculos o contenedores; el disponer de espacio sufi- dantes y conservantes autorizados, que retrasaran su deterioro, y también

causantes del botulismo) ciente para transportarlos con holgura evitando aplastamientos y golpes, y tratamientos fisicos como la aplicaciéon de temperaturas extremas (muy
desde luego, cualquier tipo de contacto que pueda generar una contamina- bajas -refrigeracién y congelacidn-, o muy elevadas), evitando el rango de
cion. peligro, es decir, temperaturas templadas en las que el crecimiento bacte-
Resultard de gran utilidad una hoja de registro de vigilancia que comprue- riano es muy rapido y el alimento se deteriora rdpidamente.
be pardmetros de calidad de cada alimento a su llegada al establecimiento, En el caso de la pasteurizacidn o la esterilizacidon se aplican tratamientos
como el aspecto visual, la integridad del envase, las fechas de caducidad, térmicos a base de temperaturas muy altas con objeto de destruir, en el
la temperatura de recepcidn, etc. primer caso, los microorganismos productores de enfermedades (patdge-
La recepcion, y si procede la limpieza de las diferentes materias primas se nos), y todos los microorganismos en el segundo. Otros métodos fisicos
realizara, siempre que sea posible, en un local o espacio reservado para consisten en la reduccién de la humedad: alimentos desecados por méto-
este fin. Cuando estas operaciones se realicen en el mismo espacio que el dos naturales, o deshidratados por métodos forzados o liofilizados, en los
dedicado a la elaboracién propiamente de las comidas preparadas, se rea- que el agua se retira por congelacioén.
lizardn de manera que se evite toda posibilidad de contaminacién cruzada También la adicién de sal [salazones y salmueras, agua con sal] o azlcar
con otros alimentos (tanto entre materias primas con producto elaborado son métodos que alargan la vida del producto. El ahumado es un método
como entre materias primas incompatibles entre si), produciéndose en muy antiguo de conservacién en el que la acciéon de las sustancias presentes
distinto momento de la elaboracién y separadas por operaciones de lim- en el humo, ademds de desecar el alimento, tiene un efecto higienizante. El
pieza y desinfeccion de las superficies y Utiles de trabajo. envasado al vacio (en el que se extrae el aire por completo) o las atmésferas
Una vez realizado este paso deberd procederse a la mayor brevedad posi- modificadas (en las que se crea una mezcla de gases con efecto conservan-
ble, y mas en el caso de alimentos que precisen condiciones especiales de te), son métodos muy utilizados con este fin en la industria alimentaria.
conservacion, al almacenamiento previa seleccidon de su destino, evitando Casi todos estos tratamientos precisan de equipamiento y tecnologia muy

dejar “provisionalmente” productos en lugares no destinados a este fin. especializados, ademds de un riguroso control de produccién, y en la ma-
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Una vez que los alimentos
estén en el establecimiento,

los puntos fundamentales
son el control de la
temperatura y una correcta
rotacion de stocks

yoria de los casos son aplicados en el lugar de origen del alimento.
Dependiendo del tipo de tratamiento que el alimento haya sufrido, éste se-
rd mas o menos estable y necesitara unas u otras condiciones de conser-
vacion que siempre deberemos observar.

Una vez que los alimentos estén en el establecimiento, resulta fundamental
que su almacenamiento y conservaciéon hasta su utilizacién sean los opti-
mos, no s6lo para evitar riesgos alimentarios, sino para preservar sus pro-
piedades nutricionales y sensoriales. Los puntos fundamentales son el con-
trol de la temperatura, que sera la adecuada en cada caso, y una correcta
rotacion de stocks. En este sentido, y a la hora de seleccionar las condicio-
nes de conservacion, resulta fundamental la informacién reflejada en el eti-
quetado del producto, tanto para seleccionar la temperatura y condiciones
de almacenamiento como las fechas de consumo preferente o caducidad.

En algunos casos, ademas de almacenes para materias primas, seran ne-
cesarios, dependiendo de la naturaleza de las actividades del estableci-
miento, recintos y dispositivos especificos para la conservacién tanto de
los productos intermedios como de los ya elaborados hasta su distribuciéon
y consumo, de tal manera que se garantice en todo momento la calidad e

higiene del alimento.

La despensa

La despensa debe cumplir unos requisitos indispensables, como tener ca-
pacidad suficiente, dependiendo del uso que se le vaya a dar, y que permita
tener los productos ordenados y “a la vista”. Ademés, ha de ser un lugar
fresco, seco y con una ventilacién adecuada (el calor y la humedad son
enemigos de cualquier alimento] y por supuesto, por su disposicién y ma-
teriales, ser de facil limpieza y desinfeccidn.

En ella se almacenaran aquellos alimentos que pueden mantenerse a tem-
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peratura ambiente como legumbres, cereales y derivados (harina, pastas,
galletas..), ademas de azlcar, sal, café, cacao, especias, aceite, etc., o que
hayan sido sometidos a tratamientos higienizantes que no requieran frio
para su conservacion, como la leche esterilizada o las conservas, todos
ellos alimentos estables a temperatura ambiente.

La mayoria de frutas y verduras pueden conservarse a temperatura am-
biente en un ambiente seco, fresco y muy bien ventilado. Puesto que se
trata de alimentos de rdpido deterioro, es imprescindible realizar una cui-
dadosa inspeccion diaria de su estado.

Para realizar una correcta rotacion de stocks, conviene colocar siempre
delante, para su uso mas inmediato, los productos mas antiguos, revisan-
do periédicamente tanto su estado como las fechas de caducidad. También
resulta eficaz llevar a cabo un registro de entradas y salidas.

Los alimentos, aunque estén envasados, no deben entrar nunca en contac-
to con el suelo. Ademés, si la despensa se sitla en un armario, éste debe-
ré disponer de puertas que protejan los alimentos del exterior.

No hay que caer en la tentacién de guardar en la despensa, junto con los
alimentos, productos de limpieza o de otra naturaleza que puedan conta-
minarlos: los lugares de almacenamiento de alimentos sdlo deben ser

destinados a este fin.

La importancia de la temperatura

Las bajas temperaturas son una de las herramientas mas potentes de las que
disponemos para controlar el desarrollo de los posibles microorganismos
presentes en los alimentos. El frio también ralentiza o detiene muchas de las
reacciones quimicas que deterioran los alimentos, por lo que ademas de pre-
servar su calidad sanitaria conserva sus cualidades nutricionales y sensoria-

les. Por todo ello es un buen sistema de conservaciéon de los alimentos.

Hay que descongelar
siempre los alimentos de
una manera controlada,
esto es, en la camara
frigorifica, y nunca a
temperatura ambiente
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Hay que tener en cuenta que el frio no es higienizante como el calor, es decir,
no destruye los microorganismos, sino que ralentiza o detiene su crecimiento
y desarrollo. Por el contrario, las temperaturas templadas (cercanas a la cor-
poral) provocan el rapido desarrollo de estos microorganismos en los alimen-
tos, y por lo tanto ponen en serio peligro su seguridad al consumirlos.

LA MAYORIA DE LOS ALIMENTOS CRUDOQS, como carnes, pescados y mariscos,

leche, quesos frescos, fiambres... son especialmente susceptibles de ser
atacados por microorganismos que alteran su olor, sabor, etc.; son los
llamados alimentos perecederos. Para evitar el desarrollo de estos micro-
organismos y mas aln, de aquellos que sin alterar el alimento pueden pro-
ducir una toxi-infeccion al consumirlo, es necesario conservar los perece-
deros a bajas temperaturas, bien en refrigeraciéon o congelacién, con

objeto de ralentizar o detener su crecimiento.

LOS ALIMENTOS PREPARADOS que no vayan a consumirse directamente tam-
bién son perecederos, siempre que no sufran un proceso posterior de
conservacién y envasado, por lo que deben enfriarse répidamente (el in-
troducir alimentos calientes en un recinto frio no sélo altera la tempera-
tura aumentandola de forma peligrosa, sino que ademas dana el siste-

ma) y conservarse bien en refrigeracién o congelarse.

LOS HUEVOS deben también conservarse refrigerados: ademas de mejorar
significativamente su conservacién alargando su vida util, evitaremos en

gran medida el posible desarrollo de microorganismos no deseables.

LAS SEMICONSERVAS como las anchoas y algunos envasados al vacio [fiam-
bres, salmén ahumado...) también necesitan bajas temperaturas para su
conservacion.

L0S PRODUCTOS PASTEURIZADOS tienen una vida Util muy corta y necesitan refri-

geracion. Por el contrario, los alimentos esterilizados pueden conservarse a

temperatura ambiente, pero una vez abierto el envase deben refrigerarse.
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jCuidado con la congelacion!

La congelacion no destruye los microorganismos, sino que detiene su cre-
cimiento. Durante la descongelacion, cuando se alcanzan temperaturas in-
termedias, el desarrollo se reanuda y los microorganismos se multiplican.
Es esencial seleccionar los alimentos que queremos congelar muy fres-
cos y limpios. El proceso de congelacion deberd realizarse en el menor
espacio de tiempo posible, enfridndolos primero rdpidamente si estan
cocinados. Para que la congelacién se realice de manera rapida y eficaz
deberemos disponer de un congelador que nos asegure temperaturas
reales inferiores a =30 °C durante el proceso.

Un alimento descongelado, aunque sea parcialmente, nunca deberd vol-
ver a congelarse, y habrd de consumirse en el menor tiempo posible con-
servandolo refrigerado.

Hay que descongelar siempre los alimentos de una manera controlada,
esto es, en la cdmara frigorifica, y nunca a temperatura ambiente.
Debemos tener especial cuidado con los liquidos exudados durante la
descongelacidn, porque pueden ser un importante foco de contaminacion.
La utilizacidon de alimentos congelados directamente en el cocinado, in-
cluso en piezas pequenas, puede resultar peligroso, ya que no asegura
que el producto se cocine e higienice por completo.

Para productos congelados industriales hay que respetar siempre las in-
dicaciones del fabricante tanto en almacenamiento como en descongela-
cién y uso.

En cualquier caso, deberemos extremar las precauciones de higiene tan-
to con los productos seleccionados para congelar como con los alimentos

descongelados.

La congelacidn no destruye
los microorganismos, sino
que detiene su crecimiento.
Durante la descongelacidn,
cuando se alcanzan
temperaturas intermedias,
el desarrollo se reanuda

y los microorganismos se
multiplican peligrosamente
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2.4 LLa manipulacion: preparacion
y conservacion de los alimentos

Como agente activo en la cadena alimentaria, el profesional
de hosteleria tiene un papel determinante en relacion con la
seguridad y salubridad de los alimentos, y por esta razon se
engloba en el grupo de manipuladores de mayor riesgo.

La Ley define como manipulador de alimentos a “toda aquella persona que,
por su actividad laboral, tiene contacto directo con los alimentos durante
su preparacion, fabricacion, transformacion, elaboracién, envasado, alma-
cenamiento, transporte, distribucidn, venta, suministro y servicio”.

Los requisitos basicos que se establecen para los manipuladores de ali-
mentos son:

1. Recibir formacion en higiene alimentaria: las empresas del sector ali-
mentario deben garantizar, mediante programas de formacién continua
adecuados a su actividad, que los manipuladores de alimentos dispongan
de los conocimientos necesarios para desarrollar unas correctas practicas
de manipulacién. Estos programas de formacién siempre deberdn impar-
tirse por una entidad autorizada por la autoridad sanitaria competente,

que puede ser la propia empresa.
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Tampoco estornudar o toser sobre ellos: la saliva es un excelente vehicu-

lo de transmisién de microorganismos.

No llevar puestos anillos o pulseras durante el desarrollo de nuestra ac-
tividad evitard que puedan entrar en contacto directo con los alimentos y
contaminarlos. Una herida o corte que pueda ponerse en contacto directa
o indirectamente con los alimentos es un peligroso foco de contamina-
cion, por lo que siempre ha de ser desinfectado y protegido con un venda-

je impermeable apropiado.

Evitar la presencia no justificada de personas ajenas a la actividad de la
empresa en los locales donde ésta se desarrolle, y en cualquier caso es-
tas personas deberdn en todo momento respetar las normas relativas a

la higiene.

Y muy importante: informar si se sufre cualquier enfermedad susceptible
de contaminar o ser transmitida a través de los alimentos (heridas infec-
tadas, infecciones de la piel, diarrea o trastornos gastrointestinales...],
con el fin de valorar el riesgo y establecer las pautas a seguir.

3. Conocer y cumplir las instrucciones de trabajo establecidas por la em-

presa para garantizar la seguridad y salubridad de los alimentos.

Las empresas alimentarias
deben garantizar,
mediante programas

de formacidn continua,

que los manipuladores

de alimentos dispongan

de los conocimientos
necesarios para desarrollar
unas correctas practicas
de manipulacion. Estos
programas de formacion
deberan impartirse por una
entidad autorizada

2. Cumplir las normas de higiene en cuanto a actitudes, habitos y compor- Las empresas del sector pueden establecer ademés otras normas de trabajo,

tamiento. Las manos son el vehiculo principal de transmisidn, por lo que siempre y cuando tengan como objetivo asegurar la calidad de sus productos.

|

se han de lavar tan a menudo como sea necesario y en un lugar especial- 4. Mantener un grado elevado de aseo personal, llevar una vestimenta lim-

mente preparado para este fin: entre la manipulacién de diferentes tipos pia y de uso exclusivo y utilizar cubrecabeza y calzado adecuado. Poner
de alimentos o alimentos crudos y cocinados; después de manipular des- especial cuidado con la higiene de manos, ufas, nariz, boca, pelo y piel, ya

perdicios o basuras; después de tocar utensilios sucios o ajenos a la acti- que estas zonas transmiten facilmente microorganismos.

vidad desarrollada; después de un periodo de descanso; muy especial-
mente, después de comer o fumar, y por supuesto tras usar el WC o
sonarse la nariz, y siempre antes de incorporarse al puesto de trabajo.

° No fumar, comer ni masticar chicle mientras se manipulan alimentos.

© La indumentaria, que serd preferiblemente de color claro, debe estar per-
manentemente limpia y cambiarse tantas veces como sea necesario, in-

cluso a lo largo de una misma jornada de trabajo. Serd ademés de uso ex-

clusivo para esta actividad, y es recomendable que no disponga de bolsillos.
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La elaboracién de platos
con huevo crudo que no
vayan a sufrir tratamiento
térmico esta prohibida en
hosteleria, debido a su alto
riesgo sanitario

« El calzado, ademdas de ser el adecuado, deberd tener suela antideslizante
para evitar posibles resbalones y accidentes, y ser de facil limpieza y
desinfeccion.

© En algunos casos, y debido al alto riesgo sanitario generado por la activi-

dad, serd necesario el uso de mascarillas y/o guantes higiénicos.

Tratamientos culinarios frios y calientes

Antes de su consumo, la mayoria de los alimentos va a sufrir un proceso de
preparacion que conlleva, por lo general, un tratamiento higienizante por ca-
lor (cocido, asado, fritura, horneados, guisado...] que destruird muchos de los
microorganismos que puedan estar presentes en los alimentos de forma na-
tural. Si no es asi, como en el caso de las frutas y verduras, la higienizacion
se realizard mediante una cuidadosa limpieza y desinfeccién de los mismos.
Segln su tratamiento culinario, los platos pueden clasificarse por su ries-
go sanitario: en general se consideran platos de bajo riesgo aquellos que
se elaboran en calor y se consumen calientes (guisados y cocidos, por
ejemplo); de riesgo medio aquellos que se elaboran con calor pero poste-
riormente se manipulan y consumen en frio (natillas, cremas pasteleras,
pastel de carne..) y de alto riesgo los que su preparacién no incluye el ca-
lor (mahonesa, ensaladas, nata montada...).

Evidentemente, a la hora de valorar el riesgo sanitario de una elaboracién,
debemos tener en cuenta ademaés otros factores, como el tipo y calidad de
los ingredientes de los que partimos, la rapidez en el consumo, etc.
Cuando los alimentos no van a sufrir tratamiento térmico, el riesgo sanita-
rio es mayor, por lo que para minimizarlo han de ser preparados y consu-
midos en el menor tiempo posible y extremando la higiene, tanto en su
manipulacion como con el equipo y utillaje utilizado. Ademas, deberemos

tener en cuenta algunas indicaciones especiales:
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© Antes de utilizar verduras y hortalizas crudas en platos como ensaladas
han de lavarse cuidadosamente con agua, con objeto de eliminar restos
de tierra o parasitos; sumergirse durante unos minutos en agua con unas
gotas de lejia diluida apta para desinfeccién de alimentos, y lavar des-

pués con abundante agua corriente.

La elaboraciéon de platos con huevo crudo que no vayan a sufrir trata-
miento térmico estad prohibida en hosteleria debido a su alto riesgo sani-
tario, siendo necesario utilizar huevo u ovoproductos pasteurizados. Si,
por el contrario, la elaboracién del plato incluye un tratamiento térmico,

también deberemos tener en cuenta algunos puntos:

Como el centro de los alimentos siempre tarda méas tiempo en alcanzar la
misma temperatura que la superficie, se han de cocinar a fondo para
permitir alcanzar, durante su preparacion, temperaturas internas que
aseguren su higienizaciéon. Evidentemente, esto se consigue mas facil-
mente si los trozos son pequenos. Es importante considerar el tipo de
alimento para establecer la temperatura y el tiempo de coccién suficien-
tes para garantizar que se alcanzan las temperaturas adecuadas en el

centro del producto.

No hay que cocinar nunca en etapas: con cocinados parciales lo Unico
que se consigue es que el alimento no se higienice por completo y esté
templado durante mayor periodo de tiempo a temperaturas de riesgo en

las que los microorganismos se multiplican rapidamente.

El uso del huevo para platos cocinados exige una cuidadosa manipula-
cién y un consumo inmediato, asegurando que se alcanzan temperaturas

superiores a los 75 °C en todo el producto.

Incluso si las verduras van a ser sometidas a calor, deben lavarse previa-
mente para eliminar posibles restos de tratamientos quimicos.

© Aunque el calor es higienizante, con los posibles microorganismos pre-

Si los platos preparados

no se van a consumir

de inmediato pueden
refrigerarse o congelarse.
Antes han de enfriarse
rapidamente (mediante un
abatidor de temperatura,
célula de refrigeracion,
etc.) y colocarse después en
envases cerrados
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Como el centro de los
alimentos siempre tarda
mas tiempo en alcanzar

la misma temperatura
que la superficie, se

han de cocinar a fondo
para permitir alcanzar
temperaturas internas que
aseguren su higienizacion

sentes en los alimentos su uso inadecuado puede plantear otros proble-
mas: en las frituras, por ejemplo, es importante cambiar periédicamente
el aceite y no someterlo a temperaturas excesivas, porque se generarian

compuestos nocivos para la salud.

Mantenimiento y conservacion de platos elaborados
Una vez preparados, los alimentos han de servirse y consumirse de inme-
diato; si no es asi, han de mantenerse a temperatura regulada: en frio los
alimentos frios, y en caliente los platos calientes, siempre teniendo en
cuenta que el tiempo de espera hasta el consumo habra de ser el menor
posible. Es vital evitar tanto las temperaturas templadas como los tiempos
prolongados, ya que se favorece el crecimiento bacteriano.

Para los platos calientes, las temperaturas han de ser mayores de 65 °C.
Para los platos frios: la refrigeracion ha de realizarse a menos de 8 °C.

Si los platos preparados no se van a consumir de inmediato pueden refri-
gerarse o congelarse. Antes han de enfriarse rdpidamente (mediante un
abatidor de temperatura, célula de refrigeracién u otro sistema que ase-
gure un descenso rapido de la temperatura) y colocarse después en enva-
ses cerrados.

La refrigeraciéon ha de realizarse, en general, en un maximo de 48 horas a
temperaturas menores de 4 °C con excepciones: este es el caso de los pla-
tos de riesgo como los cocinados con huevo, que se consumirdn de inmedia-
toy si no se conservaran en frioy protegidos durante menos de 24 horas.

La congelacién habré de realizarse a temperaturas menores de -18 °C, y el
periodo de conservacién dependera de la naturaleza del alimento.

Antes de consumirse, estos platos elaborados han de ser calentados de

forma que se aseguren temperaturas de 75 °C en el centro del producto.
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En algunos casos, se desarrollarédn sistemas y procesos de conservacién
(pasteurizacion, envasado, refrigeracion y posterior regeneracién) de los
platos que requerirdn condiciones especiales tanto de instalaciones y
equipos como de procedimientos, formacidn del personal y que seran so-
metidos a rigurosos controles sanitarios

Como punto final, resulta muy interesante el desarrollo de guias de practi-
cas correctas de higiene que recojan, ademas de las normas de higiene,
los conocimientos basicos en cuanto a las buenas practicas de manipula-
cién, asi como todas aquellas instrucciones de trabajo que se consideren
oportunas con objeto de asegurar la calidad y salubridad del alimento.
Todo el personal debe colaborar, implicarse y responsabilizarse de su es-

tricto cumplimiento.

, . .
La teoria de la tinta roja
A la hora de manipular alimentos puede sernos Util pensar en una supuesta tinta de color rojo que sélo nosotros podemos ver.
Supongamos, por ejemplo, que los posibles focos de contaminacion (alimentos de riesgo como materia prima sin limpiar, basura o
incluso nuestra boca, nariz o pelo...) tienen tinta roja que mancha todo lo que toca. Nosotros los tocamos, y si no nos lavamos
inmediatamente las manos mancharemos todo lo que toquemos a continuacién, como superficies, utensilios, trapos u otros
alimentos que volveremos a usar, extendiendo méas aun la tinta roja y asi sucesivamente.

0 si utilizamos una tabla y un cuchillo para cortar un alimento de riesgo (por supuesto muy manchado de tinta roja) no los lavamos y
los seguimos usando para manipular otros alimentos.

Si no ponemos remedio, al final todo a nuestro alrededor podria estar rojo. jTodo contaminado! Es nuestro deber y responsabilidad
evitarlo, porque en realidad no estamos hablando de manchar con tinta, sino de contaminar alimentos y de transmitir enfermedades.
Otro ejemplo: un potente foco de contaminacién, la basura, en un cubo sin tapa y en una habitacién separada del resto de
dependencias de cocina pero con la puerta abierta... Una inofensiva mosca se posa sobre los residuos y no puede evitar manchar sus
patas de rojo: todo lo que toque al posarse después se manchara. La mosca no deberia estar alli (;es eficaz nuestro sistema de
desinsectacion? jy nuestra proteccion en las ventanas exteriores?), y en el supuesto caso de que estuviera, el cubo debe tener tapay
la puerta estar cerrada. B
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La aparentemente
inofensiva madera es un
material muy poroso dificil
de limpiar y desinfectar,
por lo que resulta un buen
soporte para el crecimiento
de los gérmenes.
§jr}1plemente, no hay que

s con este material

2.5 El equipo y el utillaje

Es requisito indispensable que todos los equipos, aparatos y
Utiles de trabajo destinados a entrar en contacto con los ali-
mentos estén fabricados con materiales faciles de limpiar y
desinfectar, ademas de resistentes a la corrosién u otro tipo
de alteraciéon que pueda poner en peligro su seguridad.

Por supuesto, los materiales potencialmente toxicos o que modifiquen las
propiedades de los alimentos nunca deben utilizarse. Tampoco aquellos
que por sus caracteristicas dificulten su limpieza y puedan ser foco del de-
sarrollo de microorganismos. Este es el caso de la madera. La aparente-
mente inofensiva madera es un material muy poroso dificil de limpiary
desinfectar, por lo que resulta un buen soporte para el crecimiento de los
gérmenes. Simplemente, no hay que usar nunca utensilios fabricados con
este material, como tablas de corte o cucharones: son objetos bonitos, pe-
ro peligrosos.

Ademas, los materiales han de ser resistentes a la limpieza y desinfeccion
continuas, sin deteriorarse. Todas estas condiciones tienen que primar
también al elegir la vajilla, cuberteria y cristaleria.

A la hora de adquirir los equipos y aparatos deberemos, asi mismo, valorar
detenidamente nuestras necesidades reales. Asi, los equipos de conserva-
cion a temperatura regulada dispondran de la capacidad suficiente para al-
macenar las materias primas, productos intermedios y terminados que se
elaboren, manipulen, envasen, almacenen, etc. Tales equipos e instalacio-
nes tendran las caracteristicas necesarias para asegurar las debidas garan-
tias sanitarias, y ademas estaran provistos de sistemas de control del fun-
cionamiento y de registro de temperaturas en un lugar facilmente visible.
Resulta imprescindible su adecuada y regular limpieza y desinfeccion, asi

como su correcto mantenimiento, sustituyendo las piezas desgastadas co-
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mo gomas, juntas u otros accesorios. En cualquier caso, deberan retirarse
al minimo signo de deterioro en su funcionamiento. Estas precauciones se
hacen extensibles a todo el equipo de trabajo.

Otro punto a tener en cuenta es la movilidad de los equipos, que deberan
facilitar tanto su total limpieza por los cuatro costados (ademés de por su
parte superior e inferior), como la de la zona en donde se sitdan, evitando
asi lugares inaccesibles a la limpieza y desinfeccidn, que se convertirian
en puntos negros de acumulacién de suciedad y proliferacién de microbios.
Los equipos que consten de piezas tienen que ser ademas facilmente des-
montables para su total limpieza y desinfeccion.

Tanto la vajilla, cristaleria y cuberteria, asi como los Utiles de trabajo, de-
ben almacenarse una vez higienizados en un lugar especifico para elloy

protegidos de cualquier posible fuente de contaminacidn.

El agua

Los locales deben disponer de suministro de agua potable suficiente para
el desarrollo de sus actividades. Dicha agua puede proceder de la red de
abastecimiento plblico o bien de otros suministros, siempre y cuando se
cumpla la reglamentacidn técnico-sanitaria vigente para el abastecimien-
to y control de calidad de las aguas potables de consumo pUblico y se
cuente con el permiso y el asesoramiento de las autoridades sanitarias. Si
existiera un depésito, ademaés de estar fabricado con materiales atdxicos e
impermeables que no transmitan al agua ningln tipo de sustancia nociva
para la salud, olores o sabores extrafios, deberd mantenerse en dptimas
condiciones de limpieza y desinfeccidn.

Ademaés del agua como bebida de consumo y materia prima de las prepa-
raciones, tenemos que contemplar sus otros usos en el establecimiento,

como por ejemplo el hielo, que deberd siempre fabricarse con agua que

Los productos de limpieza
deben estar autorizados
para su uso en el sector
agroalimentario, y han

de contar con su ficha
técnica (que proporciona el
proveedor) con el registro
sanitario y todos los datos
sobre los mismos
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Limpieza
no es

- sindnimo de
~desinfeccion.
Algo que

esta limpio no
tiene por qué
estar también
desinfectado, y por
lo tanto puede seguir
siendo un foco de
contaminacion

cumpla también las especificaciones anteriores. Es fundamental respetar
las normas de higiene en cuanto a su elaboracién, manipulacién y almace-
namiento, de tal manera que se le proteja en todo momento de cualquier
tipo de contaminacidn.
El vapor utilizado en contacto directo con los alimentos tampoco conten-
drd ninguna sustancia que entrafe peligro para la salud o pueda contami-
nar el producto. Por otra parte, tenemos que valorar la importancia del
agua que utilizamos para limpiar tanto los alimentos, instalaciones, equi-
pos y utillaje como para nuestra higiene personal, porque podria llegar a
convertirse en un vehiculo de contaminacién.
Finalmente, el agua no potable utilizada para usos no relacionados directa o
indirectamente con los alimentos, como la extincion de incendios, refrigera-
cion del local, riego de jardines, etc., debe canalizarse mediante tuberias
totalmente independientes y facilmente identificables sin que haya ninguna
conexion con la red de distribucion de agua potable, de tal forma que no
exista ni pueda existir posibilidad alguna de contacto entre ambas. Estos
puntos deben estar claramente identificados como “agua no potable”.
Para conocer y valorar la calidad de nuestra agua potable y con objeto de
conocer los posibles riesgos que su uso puede provocar, deberemos reca-
bar datos realizando una ficha técnica de nuestro abastecimiento de agua
indicando:

La procedencia del agua utilizada y analisis de control realizados tanto por

las autoridades sanitarias como por controles propios en diferentes puntos

de muestreo

Los usos para los que se emplea (bebida, limpieza de alimentos, instalacio-

nes, Utiles, higiene del personal, etc.)

Posibles tratamientos, como descalcificacién, almacenamiento en depd-

sito, etc.
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Si existiera un depdsito intermedio: método y periodicidad de limpieza,
asi como analitica

Localizacion de puntos de agua no potable, si existieran, indicando sus usos
Plano del establecimiento en el que se especifique la canalizacidn de agua
potable y no potable, tomas de agua, depdsitos, tratamientos, puntos habi-

tuales de muestreo, asi como cualquier dato que nos parezca de interés.

La limpieza y desinfeccion

La acepcion mas general de limpiar es “quitar la suciedad o inmundicia de
una cosa”, pero también “hacer que un lugar quede libre de lo que es perjudi-
cial en él". Desinfectar es “quitar la infeccidn o la posibilidad de causarla,
destruyendo los gérmenes nocivos o evitando su desarrollo”. En la hosteleria
ambas acciones deben unirse, pero hay que tener en cuenta que limpieza no
es sinénimo de desinfeccion, y que algo que esta limpio no tiene por qué es-
tar también desinfectado, y por lo tanto puede seguir siendo un foco de con-
taminacién. Al limpiar retiramos la suciedad y los restos de alimentos que
suponen un excelente sustrato para el desarrollo de los gérmenes (ademas
de disminuir sensiblemente su nimero), pero sdlo una posterior desinfec-
cién con los productos adecuados los reducird de manera aceptable.

Es una creencia bastante popular que todo el mundo sabe limpiar [y desinfec-

tar], y que basicamente cualquiera puede hacerlo. Pero estamos muy R

equivocados: esta accidn requiere una cuidadosa planificacién, asi co-
mo la correcta eleccién de los productos utilizados y su adecuado
uso, con la consiguiente formacién del personal responsable en esta
materia, elabordndose un programa de limpieza y de-sinfeccién ade-
cuado y eficaz. Este programa deberd indicar puntos basicos como:
Quién realiza la limpieza [empresa contratada o personal propio)

Protocolo detallado de limpieza y desinfeccidn, incluyendo para cada

El agua no potable utilizada
para usos no relacionados
con los alimentos, como

la extincion de incendios,
refrigeracidn, riego

de jardines, etc., debe
canalizarse mediante
tuberias independientes y
facilmente identificables,
sin que haya ninguna
conexidn con la red de
distribucion de agua potable
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Sélo un lavaplatos

para Utiles, vajilla,
cristaleria... que alcance
una temperatura elevada,
junto con un detergente
especifico, aseguraran

una correcta limpieza
y desinfeccion de estos
materiales

equipo y superficie: nombre del producto utilizado, dilucién en su caso y ° Enjuagar con agua caliente
método de aplicacidn © Aplicar un producto detergente, respetando sus instrucciones de uso
° Frecuencia de la limpieza ° Aclarar con abundante agua
© Persona encargada © Aplicar un producto desinfectante, respetando también sus instrucciones
© Lugar de almacenamiento de los productos de limpieza y desinfeccion, de uso
que deberan siempre guardarse perfectamente identificados y etiqueta- © Aclarar, si asi lo requiere el producto utilizado
dos en su envase original y en un lugar totalmente separado de los ali- © Secar en caso de que sea necesario, segun el tipo de producto y superficie.
mentos para evitar posibles contaminaciones e incluso fatales equivoca- Todos los productos utilizados deben estar autorizados para su uso en el
ciones de envases. Método de comprobacidn de la eficacia de la limpieza sector agroalimentario y contardn con su ficha técnica, que proporcionara
y desinfeccidn, que se materializard en una hoja de control en la que se el proveedor y en la que se incluirdn, ademas de su registro sanitario, to-
tendréan en cuenta, ademés de la observacion visual, otros controles téc- dos los datos del producto.

nicos como microbioldgicos o fisicoquimicos.

Qué limpiar

Todas las instalaciones, superficies, equipos (jtambién sus piezas!] y uti-
llaje que entren en contacto con los alimentos deben limpiarse y desinfec-
tarse. Uno de los requisitos basicos tanto de las instalaciones como del
equipo y utillaje, como ya se ha comentado, es ser de facil limpieza y de-

sinfeccion. La dificultad en la limpieza, ademés de entorpecer el trabajo,

supone la acumulacién progresiva de suciedad, credndose peligrosos fo-

El momento adecuado para la limpieza es tras terminar la actividad

cos de desarrollo de gérmenes y fuentes de contaminacion.
diaria, aunque se podrd intervenir inmediatamente tras, por ejemplo,

El material de limpieza (cepillos, fregonas, trapos, bayetas..] también de- un derrame accidental, teniendo especial cuidado en no contaminar
be limpiarse, desinfectarse y dejarse secar tras su uso.

los alimentos y en lavarse las manos antes de reanudar el trabajo.
Cuando, como y con qué limpiar

Para realizar una correcta limpieza y desinfeccidn de las instalaciones es
conveniente basarse en el siguiente proceso general:

© Retirar previamente la suciedad mas visible



44« GUIA PRACTICA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

Los cubos de basuras
deberan estar siempre
tapados, y una vez
vaciados deberan
limpiarse y desinfectarse
convenientemente. Hay
que mantener, ademas, el
area de basuras en buenas
condiciones de limpieza

2.6 Residuos y plagas

Los residuos (las basuras) son una gran fuente de contamina-
cién: por su riqueza en materia organica constituyen un buen
soporte para el desarrollo tanto de gérmenes como de anima-
les indeseables en nuestro establecimiento. Ademads, estos
propios animales contribuyen al esparcimiento de estos gér-
menes por las instalaciones, con el consiguiente riesgo sani-
tario que ello supone.

La ley establece una serie de medidas que tienen por objeto el aislar y
controlar los residuos desde que se generan hasta su evacuacién definitiva
del local, a fin de evitar que puedan poner en peligro la seguridad alimen-
taria del establecimiento.

Una de estas medidas es que los residuos no podran acumularse en las
zonas por las que circulen los alimentos, excepto cuando sea imprescindi-
ble para el buen funcionamiento de la empresa. En este sentido es eviden-
te que la propia actividad del establecimiento genera residuos, por lo que
cerca de los puestos de trabajo en donde se manipulen los alimentos se
colocardn recipientes de basura de cierre hermético y accionamiento no
manual, para evitar el contacto con los mismos, y dotados de bolsas que
una vez llenas se llevardn a contenedores, a la espera de su evacuacidn
definitiva.

La ley también establece medidas de seguridad para estos contenedores
de basura y su ubicacién: los recipientes estardn construidos con materia-
les resistentes y se conservaran en buen estado; tendran la capacidad su-
ficiente para la actividad de la empresa, y estardn dotados también con
una tapa o cierre hermético preferiblemente no manual, situdndose en zo-
nas especialmente disenadas para este fin y totalmente aisladas del resto

de las dependencias por las que circulen los alimentos. Es importante
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mantener estas zonas en buen estado de higienizacién, impidiendo el ac-
ceso de insectos u otros animales indeseables al recinto.

Tanto los contenedores como las zonas de almacenamiento de residuos
deben ser de facil limpieza y desinfeccidn, actividades que se realizarén
con la frecuencia necesaria.

La evacuacion definitiva deberd realizarse tan a menudo como lo requiera
la propia produccién de residuos, con el fin de evitar su desbordamiento, y
al menos una vez al dia tras la jornada de trabajo, siempre por una via que
no suponga ningln riesgo de contaminacién tanto para los alimentos y el

agua como para los equipos y locales.

Las plagas

Las plagas son proliferaciones que resultan muy perjudiciales tanto para
la salud como desde el punto de vista econémico. Es muy ilustrativo el
ejemplo de las plagas de langostas (insectos muy voraces comedores de
plantas) que devoran todo lo que encuentran a su paso, ocasionando gra-
ves pérdidas econémicas en la agricultura y en las que resulta evidente la
necesidad de tomar medidas de erradicacion. En los establecimientos hos-
teleros también se puede sufrir el azote de plagas (principalmente insec-
tos o roedores) que, ademas de pérdidas econdmicas, pondrian en gravisi-
mo peligro la seguridad de los alimentos, por lo que es nuestro deber el
establecer primero unas medidas preventivas para evitarlas y también el
disponer de eficaces sistemas de vigilancia, y en su caso, de erradicacidn.
La ley establece respecto a la lucha contra las plagas que “el responsable
del establecimiento contratard o elaborard y aplicard un programa de
desinsectacion y desratizacién basado en el Anélisis de Peligros y Puntos
de Control Criticos”. La aplicaciéon de dicho programa se realizard de

acuerdo a la legislacién vigente. También se menciona que “la disposicidn

Los residuos no podran
acumularse en las zonas
por las que circulen los
alimentos, excepto cuando
sea imprescindible para el
buen funcionamiento de la

empresa
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de los locales por los que circulen los productos alimenticios sera tal que,
entre otras cosas, prevengan las fuentes externas de contaminacién tales
como insectos y roedores, asi como se aplicardan adecuados procedimien-
tos de lucha contra insectos y cualesquiera otros animales indeseables”.
Es por tanto obligacién del hostelero el mantener las instalaciones limpias

y exentas de plagas.

Medidas preventivas

Las medidas preventivas estan relacionadas con las medidas higiénicas y

la adecuacion de nuestras instalaciones. Para ello es fundamental realizar

previamente un detallado informe de la situacién, identificando tanto los

puntos débiles (posibles lugares de entrada o riesgo de proliferacién de

insectos o roedores, etc.) y tipos de plagas que pueden afectarnos asi co-

mo toda aquella informacién relacionada que pueda ser de utilidad.

Las medidas preventivas también llamadas “pasivas”, tienen como objeto

impedir, por un lado, el acceso al local mediante un correcto disefio y

mantenimiento del edificio, y por otro evitar que estos animales dispongan

de cualquier fuente de alimento o bebida. Por supuesto es obvio que hay

que mantener un 6ptimo estado de limpieza y desinfeccién en todas las

instalaciones, pero ademas estas son algunas de las medidas preventivas

que hay que tomar:

© Proteger con rejillas de malla todas las ventanas de las zonas de circula-
cion de alimentos. El tamafio de red ha de evitar la entrada de insectos y
por supuesto de cualquier otro animal de mayor tamafo. Es conveniente
que estas rejillas puedan extraerse para su limpieza

© Las puertas deben mantenerse cerradas y tener el minimo espacio posi-
ble entre su parte inferior y el suelo. Es recomendable que la parte infe-

rior sea metalica, para evitar que sea roida y traspasada
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Los cubos de basuras deberan estar siempre tapados, y una vez vaciados
deberan limpiarse y desinfectarse convenientemente. Hay que mantener,
ademas, el drea de basuras en buenas condiciones de limpieza, e impedir

siempre la acumulacion de basuras y residuos

Tanto la estructura como el sistema de desagle de los sumideros, ademas
de facilitar la limpieza y desinfeccion, deberan evitar el desbordamiento y
el estancamiento de liquidos, y en ningin momento ser una posible via de

acceso de plagas. Para ello deben disponer de rejillas de metal

Hay que tapar todos aquellos agujeros, grietas o posibles accesos con

materiales sélidos como cemento o metal

Deben evitarse las zonas de humedad o el encharcamiento de agua o li-

quidos

Conviene evitar el almacenamiento de todo aquello que no sea necesario

para impedir crear zonas de refugio y anidamiento

Hay que evitar, también, la proliferacion de zonas de maleza o suciedad
en los alrededores del establecimiento que puedan suponer lugares de

desarrollo de plagas cercanas.

La minuciosa observacién periddica de cualquier signo de presencia de animales
indeseados en las instalaciones, tales como huellas, heces, etc., deberd ser la base de
nuestro sistema de vigilancia en el control de plagas. También habra que vigilar posibles
evidencias de su presencia en las materias primas (por ejemplo, por envases dafados)
tanto almacenadas como en el momento de la recepcién. La recepcion de materias primas
es una importante via de entrada de insectos y/o roedores desde el exterior.

Cualquier evidencia de la posible presencia de insectos, roedores o cualquier otro animal
susceptible de poner en peligro la salubridad de nuestra actividad debera notificarse
inmediatamente al responsable del establecimiento para que tome las medidas oportunas,
entre las que se incluirdn las medidas de erradicacién también llamadas activas. B

La ley es muy clara:

es obligacion del
hostelero el mantener las
instalaciones limpias y
exentas de plagas
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La ley establece respecto a
la lucha contra las plagas
que “el responsable del
establecimiento contratara
o elaborara y aplicara un
programa de desinsectacidn
y desratizacidon basado en
el Analisis de Peligros y
Puntos de Control Criticos”

Desratizacion

Son tratamientos de lucha contra roedores, principalmente ratas y rato-

nes, una de las plagas mas importantes y peligrosas debido a sus caracte-

risticas tanto bioldgicas como de comportamiento:

© Altisima capacidad de reproduccion: alcanzan la madurez sexual en ape-
nas mes y medio, tienen un periodo de gestacién de sélo 6 semanas y un
elevado numero de crias, alrededor de 12 por parto. Aumentan de pobla-
cion vertiginosamente y ademas tienden a expandirse, ocupando mas te-

rritorio

Gran consumo de alimentos: su gran vitalidad y necesidad energética ha-
cen que sean unos grandes consumidores, necesitando comer diaria-
mente un 25% de su peso en alimentos. Cuando no encuentran alimentos
pueden comer las cosas mas extrafias como jabén o papel. Ademas nece-
sitan roer todo lo que tienen alrededor (madera, plastico...] para mantener

su potente dentadura en forma vy afilada

Por dltimo, viven en grupos defendiéndose entre siy tienen una gran ca-
pacidad de aprendizaje, reconociendo y evitando situaciones de peligro

como trampas

Los problemas que ocasionan son tanto econémicos (principalmente con-
sumo e inutilizacidn de alimentos y destrozos de materiales por roer pu-
diendo producir incluso cortocircuitos) como sanitarios: contaminacién
de alimentos por microorganismos patdgenos y contagios, parasitacion
de pulgas y garrapatas e incluso posibles mordeduras, produciendo in-
feccion y fiebre elevada.

Respecto a la periodicidad del tratamiento, éste tendrd una fase de cho-
que, consistente en un ataque intenso, y otra de mantenimiento que evite
la reinfestacidon y en la que se desarrolle un control permanente de ex-

haustiva vigilancia.
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Desinsectacion

Se trata de técnicas de tratamiento contra insectos y otras especies de pe-
quefios animales relacionados. Las principales caracteristicas de éstos
son su gran capacidad de adaptacion a las condiciones ambientales debido
a su resistencia; pequena necesidad de alimento y pequeno tamano, y una
elevada tasa de reproducciéon. Moscas, mosquitos, arafas, cucarachas,
hormigas... muchas de estas especies son portadoras de microorganismos,
con el consiguiente riesgo sanitario que ello supone. Este hecho, unido a
que gran cantidad de ellas son ademas voladoras, hace que sean un grave
peligro de contaminacién en los establecimientos.

Contra los insectos voladores se pueden usar sistemas eléctricos consis-
tentes en una luz ultravioleta que los atrae, una rejilla que los electrocuta
y una bandeja que los recoge y evita que caigan sobre instalaciones y ali-
mentos, y que deberd ser vaciada y limpiada con frecuencia.

Normalmente se efectla un tratamiento de choque a base de insecticidas y
un posterior control de poblaciones englobado dentro del sistema de vigi-

lancia, efectuandose desinsectaciones puntuales en caso de reincidencia.

Desinfeccion

Los servicios llamados DDD ofrecen programas en los que se incluye, ademas
de desinsectacion y desratizacion, servicios de desinfeccion. La desinfeccion
tiene por finalidad destruir microorganismos nocivos para nuestra salud tales
como ciertas bacterias, virus y hongos, mediante el tratamiento con agentes
principalmente quimicos. Como ya hemos comentado, la desinfeccién va uni-
da a una limpieza e higiene correctas y se consigue a través de la limpieza
diaria y los productos adecuados. Dentro de un programa de control de plagas,
la desinfeccion debe aplicarse en casos concretos y puntuales, como por

ejemplo tras una plaga de roedores o una posible fuga de aguas fecales.

Cualquier evidencia

de la posible presencia
de insectos, roedores o
cualquier otro animal
susceptible de poner en
peligro la salubridad de
nuestra actividad debera
notificarse inmediatamente
al responsable del
establecimiento para que
tome las medidas
oportunas
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APPCC:
una herramienta muy atil (1)

El actual reglamento vigente (CE) n° 852/2004 del Parlamento Euro-
peoy del Consejo de 29 de abril relativo a la higiene de los productos
alimenticios establece que los operadores de empresa alimentaria
deberan crear, aplicar y mantener un procedimiento o procedimien-
tos permanentes basados en los principios APPCC (Analisis de
Peligros y Puntos de Control Criticos).

Este reglamento también considera que los requisitos relativos al
APPCC deben ser lo suficientemente flexibles como para poder apli-
carse en todas las situaciones, incluidas las pequenas empresas.

Su implantacién, ya desarrollada en otros campos del sector de la alimen-
tacion, ha sido y es muy discutida en el mundo de la restauracién, y sin
embargo no hay duda en que el APPCC es el presente y el futuro del negocio
hostelero en el campo de la seguridad de los alimentos. Este sistema de
trabajo, bien aplicado, es realmente la herramienta més eficaz de la que
disponen los profesionales para garantizar la seguridad alimentaria en to-
dos sus ambitos, desde la produccién de la materia prima en el sector pri-
mario hasta su consumo final, y sin embargo demasiado a menudo su
nombre, su terminologia, su aplicacién... parecen inabordables, probable-
mente por puro desconocimiento.

Entre sus ventajas cabe destacar que es muy eficaz maximizando la sequ-
ridad de los alimentos, y es rentable, porque concentra la atencién en los
puntos realmente importantes para ello. El establecimiento ganara sin du-
da en calidad. Por Gltimo, se trata de un sistema universal, ya que puede
aplicarse en todos los procesos alimentarios, desde su origen hasta su
consumo, de cualquier zona geografica, punto éste fundamental si tene-
mos en cuenta la globalizacién del comercio alimentario.

En el otro lado de la balanza, el APPCC necesita de conocimientos basicos

INSTITUTO SILESTONE DE HIGIENE EN LA COCINA » 51

y planificacién previos: su aplicacién y mantenimiento no se pueden impro-
visar de un dia para otro. Ademas, es imprescindible que todo el equipo de
trabajo se involucre y comprometa con el proyecto. Aunque es universal,
es de vital importancia adaptarlo a nuestro proceso concreto y especifico,
ya que de lo contrario seria un sistema inuatil. Una vez implantado, el siste-
ma APPCC deberd aplicarse y actualizarse de forma continuada.

Y podriamos pensar.. ;jpor qué hay que tomarse tantas molestias?
Imaginemos por un momento que vivimos cerca de una central nuclear.
Damos por hecho que sus trabajadores son personas responsables, con
suficientes conocimientos, que desarrollan y aplican sistemas eficaces pa-
ra garantizar que no ocurra nada. Lo mismo, exactamente, que los clientes
esperan de los establecimientos hosteleros. ;0 no es también importante
la seguridad de los alimentos que se consumen?

Ademds de ser un requisito legal, con el APPCC estaremos poniendo realmen-
te las medidas para ofrecer unos alimentos més seguros a nuestros clientes,

un punto fundamental y cada vez més demandado por los consumidores.

¢Qué es el APPCC?

El APPCC (Anélisis de Peligros y Puntos de Control Criticos) o sus iniciales
en inglés HACCP, (Hazard Analysis and Critical Control Points], es un siste-
ma de control para la seguridad de los alimentos basado en la ldgica y el
sentido comun, que tiene como fundamento la prevencidn de los proble-
mas. Curiosamente fue ideado como un sistema para garantizar la seguri-
dad alimentaria de los astronautas en sus viajes espaciales, punto éste de
vital importancia para el éxito de las expediciones.

Hasta su desarrollo, la seguridad alimentaria y los controles de calidad se
basaban principalmente en el andlisis de los productos finales. Sin embar-

go, para ser completamente eficaz al 100%, este sistema requeria el anali-

EL APPCC se trata de un
sistema universal, ya que
puede aplicarse en todos
los procesos alimentarios,
desde su origen hasta su
consumo, de cualquier
zona geografica, punto éste
fundamental si tenemos en
cuenta la globalizacion

del comercio alimentario




sis de la totalidad de los alimentos, algo inviable, ya que ademas de tener

un elevadisimo coste, supondria la destruccién del total de la produccién.

¢En qué consiste el APPCC?

Este método de autocontrol consiste bédsicamente en identificar todos los
peligros potenciales que podrian surgir a lo largo de cada una de las eta-
pas de una cadena concreta de produccidn, valorando su riesgo y estable-
ciendo unas medidas preventivas o de control para evitarlos.

Se pueden determinar cuales son los puntos de control que son criticos
(Pcc) para garantizar la seguridad del producto, realizdndonos una sencilla
pregunta: si se pierde el control en este punto ;es probable que aparezca un

peligro para la salud en el consumo del alimento? Por ello, es fundamental:

Establecer los limites criticos que marcaréan la diferencia entre un alimen-
to seguro o inseguro en cada Punto de Control Critico [PCC) y su sistema de

vigilancia definiendo las acciones, la frecuencia y la persona responsable

Establecer las acciones correctoras a realizar cuando el sistema de vigi-
lancia detecte que un PCC no estad bajo control, determinando ademas de

qué hacer, quién lo hardy que pasara con los productos afectados

Por altimo, es fundamental establecer procedimientos de verificacién
que comprueben que nuestro sistema de trabajo estd funcionando co-
rrectamente, y crear un sistema de registro para guardar toda la docu-

mentacién relativa al proceso.

Preparar la implantacion del sistema APPCC

Cualquier sistema de trabajo, por muy bien disefado que esté, no funcio-
nara si las personas que lo realizan no son las adecuadas. Para ello es
imprescindible seleccionar convenientemente a aquellas personas que se

encargaran de la implantacién del APPCCy asegurar su correcta formacién
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en este campo. Hay que tener en cuenta que durante las primeras etapas

puede ser necesaria la ayuda externa. Ademas es fundamental que todo el

personal del establecimiento conozca, se involucre y comprometa con este

sistema de trabajo, y muy especialmente la direccién de la empresa, que

deberd apoyarlo en todo momento.

A continuacidén, deberemos analizar la situacién actual para conocer las

condiciones reales de las que partimos. Seguramente ya estaremos apli-

cando sistemas de control de nuestros productos: es el momento de exa-

minarlos con detenimiento y valorar si realmente se desarrollan con efica-

cia. Estos sistemas, denominados a menudo requisitos previos, nos

serviran de apoyo y punto de partida para la implantacién del APPCC:

© Control de proveedores

» Aplicacién de unas buenas practicas higiénicas [requisitos estructurales
y de saneamiento, controles higiénicos y del personal)

* Programa de limpieza y desinfeccidn

© Programa de control de plagas

© Programa de formacion del personal manipulador.

Para evaluar la eficacia de estos sistemas de apoyo deberemos

formularnos varias preguntas:

© ;Son nuestras materias primas realmente seguras?

© iAplican eficazmente nuestros proveedores los obligatorios sistemas de
APPCC? jAdjuntan las certificaciones y andlisis de los productos?

© iCumplen nuestros locales y equipos los requisitos legales en materia de
sanidad alimentaria? ;Estan en buen estado? ;Tiene el personal un co-
rrecto comportamiento higiénico? ;jUtiliza la ropa de trabajo adecuada?

© iEs nuestro sistema de limpieza y desinfeccién eficaz? ;Y nuestro control
de plagas? ;Se realizan con los productos adecuados? ;Es correcta la

gestion de residuos?

Ademas de ser un requisito
legal, con el APPCC
estaremos poniendo
realmente las medidas para
ofrecer unos alimentos mas
seguros a nuestros clientes.
Es fundamental que

todo el personal del
establecimiento conozca,

se involucre y comprometa
con este sistema de trabajo,
y muy especialmente la
direccion de la empresa
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Es imprescindible
seleccionar correctamente
a aquellas personas

que se encargaran de la
implantacion del APPCC

y asegurar su correcta
formacion en este campo.
EL APPCC es realmente

la herramienta mas
eficaz de la que disponen
los profesionales para
garantizar la seguridad
alimentaria en todos sus

ambitos, y sin embargo,
a menudo su nombre,
su terminologia, su
aplicacion... parecen
inabordables

e ;Tiene el personal manipulador los conocimientos suficientes en materia
de seguridad alimentaria?

Las respuestas a todas estas preguntas nos daran idea de nuestras caren-
cias: si queremos realmente que nuestros alimentos sean seguros y seguir
con el proceso de implantacidn del sistema APPCC, deberemos subsanar-

las.

A continuacion, planificar

El siguiente paso es planificar todo el proyecto, incluyendo la correccién
de las posibles faltas que hayamos detectado en nuestro analisis de situa-
cién de partida. Dentro de este plan deberemos estimar el calendario de
actuaciones y los costes, asi como designar un responsable de su desarro-
llo. Entonces ya estaremos preparados para comenzar a estudiar y desa-
rrollar el APPCC.
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APPCC:
una herramienta muy util (2)

Una vez superada la fase de preparacion y planificacién de
nuestro sistema APPCC, y establecidos los requisitos previos,
pasaremos a la siguiente etapa del proyecto: el estudio del
APPCC y su desarrollo. En este capitulo se analiza cémo reali-
zar paso a paso un estudio APPCC.

Para realizar el estudio del APPCC en el establecimiento hostelero nos ba-
saremos en los siete principios basicos del sistema. No estd de méas re-
cordar que durante las primeras etapas puede ser necesaria la ayuda ex-
terna.

Andlisis de los peligros potenciales

El andlisis de los peligros potenciales de nuestro proceso de elaboraciony
de sus medidas preventivas, disenando previamente un diagrama de flujo,
es sin duda uno de los pasos clave del estudio, del que dependera en gran
medida el éxito de nuestro APPCC. Existe gran material de referencia al
respecto, pero simplemente hay que decir que es eso: una referencia, y
que cada estudio debera ser Unico y especifico, al igual que es Unico nues-
tro establecimiento y procedimientos de trabajo.

Un diagrama de flujo es un esquema grafico lo mas detallado posible de
todas y cada una de las operaciones que ocurren en nuestro proceso de
produccién ordenadas en el tiempo, desde la recepcidon de las materias
primas hasta que el producto es consumido por nuestros clientes. Es real-
mente importante que este diagrama se corresponda con la realidad, por
lo que resulta imprescindible comprobarlo sobre el terreno y en diferentes
momentos para asegurarnos de haber incluido todas las alternativas.
Ademads de detallado y veraz, es muy deseable que nuestro diagrama de

flujo sea claroy simple (ver cuadro 1].

El anélisis de los peligros
potenciales del proceso
de elaboracion y de sus
medidas preventivas es
sin duda uno de los pasos
clave del estudio, del que
dependera el éxito de
nuestro APPCC
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Diagrama de flujo de un restaurante

Almacenamiento
a temperatura
ambiente

Elaboracion
en crudo

Mantenimiento
en frio

- visién general -
Cuadro 1

Proveedores

1

Transporte

Recepcion

[ st |

. . Congelacion

1

Preparacion
de los ingredientes

T

' _Cocinado con calor

en caliente

Enfriado
| d [

1 Mantenimiento

refrigeracion

O O
!

Regeneracion

En este punto resulta Gtil realizar una des-
cripcion de los productos que estamos ela-
borando: caracteristicas de las preparacio-
nes, ingredientes, forma de elaboracidén y
tratamientos culinarios, condiciones de al-
macenamiento, vida Util..., asi como el uso al
que los destinamos (consumo en el restau-
rante o en otros establecimientos) y a quié-
nes van dirigidos especialmente, si son po-
blaciones de riesgo (colectivos de ancianos,
ninos, etc.).

Una vez realizado el diagrama de flujo, enu-
meraremos todos los peligros potenciales
que pueden surgir en cada etapa, aseguran-
donos de no pasar ninguno por alto. Un peli-
gro es cualquier factor que puede hacer que

un alimento no sea seguro para su consumo,

Refrigeracién Congelacién Y que por lo tanto pueda causar efectos ad-

versos en la salud del consumidor.

Conservacion en Conservacion en
congelador

Descongelador
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Como comentabamos al comienzo de esta Guia, al hablar de contaminan-
tes alimentarios estos peligros pueden tener diferente naturaleza: fisica
(materias extrafas, como restos de cristales o trozos de metales), quimica
(restos de pesticidas o metales pesados, desinfectantes, detergentes...) o
bioldgica (pardsitos y microorganismos).

Una vez identificados todos los peligros que nos podemos encontrar reali-
zaremos su andlisis, centrandonos en aquellos peligros que realmente son
significativos, es decir, que ademdas de causar un efecto perjudicial, la pro-
babilidad de que se presenten es elevada, y que por lo tanto tenemos que
controlar para conseguir alimentos seguros. Para ello deberemos valorar
para cada peligro ambos factores: su probabilidad de presentacién y su
gravedad en caso de que ocurra.

A continuacién se determinaran las medidas preventivas también llamadas
de control, es decir, todas las acciones que podemos utilizar para prevenir,
eliminar o reducir un peligro hasta niveles aceptables. Es importante rese-

nar que algunos peligros pueden requerir varias medidas preventivas.

Identificacion de los Puntos de Control Criticos (PCC)

Un punto de control critico (PCC) es una fase sobre la que podemos ejercer
un control tal que nos permita evitar, eliminar o reducir hasta niveles
aceptables un peligro alimentario. Para identificarlo deberemos realizar-
nos la siguiente pregunta: si se pierde el control en este punto ;jes proba-
ble que aparezca un peligro para la salud en el consumo del alimento? Uno
de los problemas méas comunes a la hora de realizar el estudio APPCC es el
gran nimero de PCC que se determinan, de los que muchos no lo son real-
mente y que a posteriori dificultardn la aplicacion del sistema. Es impor-
tante centrar nuestro control en aquellos puntos que realmente son esen-

ciales para la seguridad de los alimentos. Para ello resulta muy conveniente

Un punto de control critico
(PCC) es una fase sobre la
que podemos ejercer un
control tal que nos permita
evitar, eliminar o reducir
hasta niveles aceptables
un peligro alimentario.
Para identificarlo hay que
preguntarse: si se pierde el
control en este punto jes
probable que aparezca un
peligro para la salud?
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Arbol de decisiones de PCC

- cuadro 2 -

¢ Existen medidas preventivas para este peligro?

Si No

i Es necesario el control de esta etapa para la seguridad del alimento?

No Si

No es un PCC Modificar la etapa o proceso

¢ Esta etapa ha sido disefiada especificamente para eliminar o reducir la probabilidad de un .
peligro hasta un nivel aceptable?

No Si

¢Puede la contaminacién aparecer o aumentar hasta
alcanzar niveles inaceptables?

Si No

No es un PCC

¢Una etapa o accidon posterior eliminara o reducira el peligro a un nivel aceptable?

Si No

No es un PCC Punto de

Las preguntas del arbol deben responderse para cada peligro en cada etapa del proceso

utilizar el arbol de decisiones: una
herramienta basada en preguntas y
respuestas que nos ayudara a iden-
tificar los PCC (cuadro 2).

Determinacion de los limites criticos
de cada PCC

El limite critico es el criterio o valor
que separa lo aceptable de lo inacep-
table, y que establece la frontera en-
tre un alimento seguro y uno peligro-
so. Para determinarlos nos podemos
basar en las normativas existentes e
incluso ser méas exigentes apoyando-
nos también en otras fuentes de in-
formacion, como por ejemplo el ase-
soramiento de expertos, lo que nos
proporcionarad un mayor “colchén”
de seguridad.

Una importante caracteristica de los
limites criticos es que sean medi-
bles. Esta cualidad nos proporciona-
rd la posibilidad de poder ser vigila-
dos cuantitativamente [mediante un
nimero) para conocer si estamos
bajo condiciones de control o fuera
de él. En ocasiones esto no es posi-

ble y los limites se basan en para-
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metros cualitativos mucho méas subjetivos, como por ejemplo los estableci-
dos mediante una inspeccién visual que determine si el trabajo se esta

realizando de una manera correcta o no.

Establecimiento de sistemas de vigilancia

La vigilancia es la comprobacién, mediante medida u observacién, de los
pardmetros de control para valorar si un PCC se encuentra dentro de los
limites de seguridad. Ademés de los procedimientos de medida u observa-
cion, debe recoger también la frecuencia de las medidas, asi como el res-
ponsable de realizarlas.

Este sistema de vigilancia debe ser capaz de detectar con eficacia si un PCC

estd fuera de control, con objeto de tomar las decisiones correspondientes.

Establecimiento de medidas de correccion

Pero jqué ocurre si a pesar de todo un PCC escapa a nuestro control? Esta
situacion también debe estar prevista en nuestro plan APPCC, dado que es
de vital importancia que las medidas correctoras se apliquen con la mayor
rapidez posible. Una medida correctora es una accién dirigida a rectificar
el proceso, para volver a situarlo dentro de los niveles de seguridad.
Basicamente debe recoger tanto la accidn correctora como el destino del

alimento que ha sufrido las consecuencias del desajuste.

Establecimiento de sistemas de verificacion

Una vez completado y revisado el estudio del plan APPCC, es importante di-
sefnar el sistema que comprobarad de manera periédica que efectivamente
nuestro APPCC esta funcionando, tras su implantacién de forma correcta.
Esta verificacion puede ser realizada por el propio personal del estableci-

miento, aunque es muy recomendable que durante el inicio de su puesta en

Al estudiar el APPCC hay
que recordar la necesidad
de involucrar y motivar

a todo el personal del
establecimiento, que
especialmente al inicio del
proceso experimentara un
ligero incremento en su
carga de trabajo
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Apuntes de legislacion alimentaria

marcha sea supervisado por especialistas externos. Incluird un examen
Una vez completado y del propio sistema APPCC y sus anotaciones en las hojas de control, asf co-
revisado el estudio del mo las posibles desviaciones de los PCC y sus medidas correctoras. Los
plan APPCC, es importante controles analiticos de pardmetros microbiolégicos realizados por labora-
disenar el sistema que torios homologados, tanto de materias primas como de productos inter-
comprobaré de manera medios y finales, son de gran utilidad a la hora de verificar si el sistema
periddica que efectivamente funciona con eficacia.

nuestro APPCC esta

funcionando Creacion de un sistema de registro y documentacion

Concluimos esta Guia de Seguridad Alimentaria con un repaso
a las principales reglamentaciones y normativas en materia
de sanidad alimentaria de especial interés para el profesional
de la hosteleria: las normas de higiene relativas a productos
alimenticios y a las comidas preparadas; el Reglamento de
Manipuladores de Alimentos y las ultimas novedades.

La Legislacion Alimentaria en nuestro pais se basa en el Cédigo Alimen-
tario Espanol (1967], cuyo principal objetivo es proteger la salud del con-
Este sistema estd basado en unas hojas de registro en donde se recogen sumidor. En este documento se recogen definiciones tan basicas como qué
todos los datos relativos al funcionamiento de nuestro sistema APPCC: re- se entiende por alimento, y se establecen una serie de normas en cuanto a
gistros de control de los PCC, sus posibles desviaciones y medidas correc- obligaciones y prohibiciones relativas a alimentos y bebidas, tales como
toras, y los datos de la verificacion del sistema, asi como posibles modifi- composicion, calidades, tipos, elaboracién, etc. También se disponen sus
caciones y mejoras del plan. Serad nuestro cuaderno de bitacora, donde condiciones de almacenamiento, preparacion, envasado, etiquetado, trans-
todo quede reflejado y archivado. Aunque algunas de estas hojas de regis- porte, etc.
tro se rellenen a mano y dado la cantidad de papel que pueden generar, A partir del Cédigo alimentario, de caracter general, se crean reglamenta-
resulta de mucha utilidad adecuar soportes informaticos de archivo de re- ciones especificas. Se regulan determinados alimentos (productos de pas-
gistros y documentos, de manera que se facilite su seguimiento y gestion. teleria, carnes, lacteos, etc.), asi como la higiene alimentaria (condiciones

que deben reunir los locales donde se procesan alimentos, el equipo, el

] ] ] , espacio necesario, las normas higiénicas y, en algunos casos, las calida-
El estudio ha finalizado... ;y ahora que?
Todo este material de estudio se incluird en un documento formal llamado “Plan APPCC”, que basicamente contendréa el diagrama
de flujo del proceso y la tabla de control en la que se recogen los detalles relativos a los peligros, medidas preventivas, limites
criticos, sistemas de vigilancia y acciones correctoras asociados a cada PCC en las etapas del proceso. Ademas, serd Gtil incluir en
el mencionado plan toda la informacion de apoyo necesaria, como los sistemas de verificacion y registro, asi como la descripciény
el uso de los productos que estamos elaborando.
El estudio del plan APPCC esté finalizado, pero de nada serviria sin una correcta implantacion y mantenimiento del sistema. En este
sentido es importante recordar la necesidad de involucrary motivar a todo el personal del establecimiento, que en ocasiones, y
especialmente al inicio del proceso, experimentara un ligero incremento en su carga de trabajo. Todo con un objetivo claroy
comun: la produccién de alimentos mas seguros. B

des microbiolégicas permitidas), el etiquetado de productos, el registro
sanitario de establecimientos, etc.

Estas reglamentaciones estan en continua evaluacién y cada cierto tiempo
se publican correcciones y modificaciones.

Ademas de la legislacién espafiola, las Directivas comunitarias hacen refe-
rencia a aspectos generales de interés sanitario comunes a los paises
miembros que son posteriormente aplicados, en sus aspectos mas concre-

tos, mediante transposiciones a la legislacion espafiola.
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En el Real Decreto
3484/2000, de 29 de
diciembre, se hace especial
hincapié en los requisitos
que deben reunir las
comidas preparadas tanto
en su elaboracién como
en su almacenamiento,
conservacion, transporte
y venta, asi como en el
envasado y etiquetado, en
su caso

Elaboracion

Envasado

Etiquetado

‘ Almacenamiento

Conservacion

Transporte

Y finalmente, también hay que tener en cuenta las legislaciones autonémicas
en materia de alimentacion desarrolladas por las comunidades auténomas.
En cualquier caso, siempre que estén vigentes varias legislaciones, se ha
de respetar y cumplir la legislacién mas restrictiva.

A continuacidon vamos a detallar las principales reglamentaciones y nor-
mativas en materia de sanidad alimentaria de especial interés para el pro-

fesional de la hosteleria, con un resumen de su contenido:

Normas de higiene relativas a los productos alimenticios

El Real Decreto 2207/1995, de 28 de diciembre (BOE 50, 27-2-95), transposi-
cion de la Directiva 93/43/CEE, actualmente derogado, establecia las nor-
mas bdsicas y generales de higiene de los productos alimenticios, incorpo-
rando a nuestro derecho lo establecido en la mencionada Directiva
comunitaria debido a una creciente necesidad de confianza en los niveles
de seguridad alimentarios tanto para comercio interior como intracomuni-
tario. El actual reglamento vigente (CE) n® 852/2004 del Parlamento Europeo
y del Consejo de 29 de abril de 2004 relativo a la higiene de los productos
alimenticios establece con caracter general un planteamiento integrado
para garantizar la seguridad alimentaria desde el lugar de produccién pri-
maria hasta su puesta en el mercado o exportacién. En nuestro pais, el
Real Decreto 640/2006, de 26 de mayo tiene por objeto el establecimiento de
determinadas medidas que contribuyan a la correcta aplicacién en Espana
de este reglamento de caracter general y los de caracter especifico 853y
854 relativos a normas de higiene de los alimentos de origen animal, y nor-
mas para la organizacién de controles oficiales de los productos de origen

animal destinados al consumo humano respectivamente.

Normas de higiene para las comidas preparadas

Las normas de higiene para la elaboracidn, distribucién y comercio de co-
midas preparadas se recogen en el Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciem-
bre (BOE 11, 12-1-01).

El sector de la restauracion en nuestro pais ha estado regulado por diversas
disposiciones de caracter especifico que han jugado un importante papel en

la mejora de las condiciones higiénico sanitarias de los establecimientos
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del sector, asi como en el desarrollo de unas practicas correctas de mani-
pulacion de los alimentos y una formacién adecuada en higiene alimentaria
de los responsables y manipuladores. Sin embargo, y tal y como se expone
en esta normativa, el tiempo transcurrido desde la aprobacion de tales le-
gislaciones y la experiencia acumulada han puesto de manifiesto la necesi-
dad de revisarlas de manera global para adaptarlas a las nuevas directrices
comunitarias y dar cabida a nuevas modalidades e innovaciones dentro del
sector, como la venta a domicilio o la venta de comida para llevar.

n la mencionada normativa se define el concepto de “comida preparada”
se establecen las condiciones de los establecimientos, aparatos y Utiles

e trabajo, equipos e instalaciones de conservaciéon a temperatura regula-

~da, zonas de elaboracién, manipulacién de comidas preparadas, progra-

mas de limpieza y control de plagas para desarrollar esta actividad.
También se establece la necesidad de disponer de la autorizacién sanitaria
de funcionamiento y se especifican aquellos casos en los que ademas sera
necesaria la inscripcion en el Registro General Sanitario de Alimentos.

Se hace especial hincapié en los requisitos que deben reunir las comidas
preparadas tanto en su elaboracién como en su almacenamiento, conser-
vacion, transporte y venta, asi como en el envasado y etiquetado, en su
caso. Asi mismo, se determinan las caracteristicas de los sistemas de au-
tocontrol de estos establecimientos que se desarrollaran y aplicaran si-
guiendo los principios APPCC (Analisis de Peligros y Puntos de Control

Criticos). Y también se establece el procedimiento de elaboracién y evalua-

cion de las Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCHJ.
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Respecto a la formacién de los manipuladores de alimentos, se exige que
los responsables de las empresas definidas en este Real Decreto garanti-
cen que su personal disponga de una formacién adecuada en materia de
higiene alimentaria, de acuerdo con la actividad laboral que realicen.

En el anexo se especifican las normas microbioldgicas que deben cumplir

las comidas preparadas, segln su clasificacién en diferentes grupos.

Las condiciones que deben cumplir los manipuladores de alimentos, tanto
en lo relativo a las practicas de manipulaciéon e higiene como a la expedi-
cion de los carnés de manipuladores, estaban recogidas en el Reglamento
de Manipuladores de Alimentos, aprobado mediante el Real Decreto
2505/1983, de 4 de agosto.

Las prioridades de este Real Decreto 2505/1983 se dirigian a fomentar y de-
sarrollar programas de formacion en higiene alimentaria al colectivo de
manipuladores, en detrimento de los exdmenes médicos periddicos: los
resultados de pruebas de laboratorios negativos podrian originar una peli-
grosa sensacion de seguridad y dar lugar a una relajacién de los habitos
higiénicos de los manipuladores de alimentos. De esta forma, se produjo
un cambio radical en la concepcion de la prevencion de enfermedades
trasmitidas por los alimentos, entendiéndose que las medidas idéneas pa-
ra dicha prevencidn eran unas practicas y habitos de higiene adecuados
por parte de todos los implicados en el sector alimentario. En este sentido,
el citado Real Decreto 2505/1983 ha jugado un papel fundamental en el de-
sarrollo de programas de formacién y de educacidon en higiene de los ali-
mentos, confirmandose la repercusion favorable de la educacion sanitaria
en la prevencion de enfermedades de transmision alimentaria.

No obstante, la experiencia acumulada y el nuevo enfoque contemplado en
Directivas comunitarias han puesto de manifiesto la necesidad de renovar
y actualizar la normativa vigente en materia de formacién de manipulado-
res de alimentos.

El Real Decreto 2207/1995, de 28 de diciembre, actualmente derogado, por el
que se establecen las normas de higiene relativas a los productos alimenti-

cios, que incorporé a nuestro ordenamiento juridico la Directiva 93/43/CEE,

de 14 de junio, incluye una nueva concepcion en materia de formacién de
manipuladores, consistente en que las empresas del sector alimentario
asuman la responsabilidad de desarrollar programas de formacién en cues-
tiones de higiene de los alimentos. Por el contrario, el Real Decreto 2505/1983
hacia recaer, fundamentalmente en las autoridades competentes, el come-
tido de formar y expedir los carnés de manipuladores de alimentos. El Real
Decreto (Real Decreto 202/2000, de 11 de febrero, BOE 48, 25-2-00), por el que
se establecen las normas relativas a los manipuladores de alimentos deter-
mina la obligacion de los empresarios del sector alimentario de formar a los
manipuladores de alimentos en cuestiones de higiene alimentaria y, a su
vez, reservando a las autoridades competentes la potestad de formar en
materia de higiene alimentaria a determinados grupos de manipuladores de
alimentos. Ademas, este Real Decreto se reafirma en la poca o escasa utili-
dad de los exdamenes médicos previos como medio para prevenir enfermeda-

des de transmision alimentaria.

Este anteproyecto unifica en una sola norma toda la legislacion de alimen-
tos y nutricion con el objetivo de reforzar la seguridad de los ciudadanos
en materia alimentaria. Asi, se da cumplimiento al compromiso incluido
en la Estrategia de Seguridad Alimentaria 2008-2012. Una de las caracteris-
ticas de la legislacion alimentaria en la actualidad es su dispersién nor-
mativa. Con la nueva ley se aborda de forma integral la seguridad alimen-
taria, desde la produccidn primaria hasta el consumidor, para anticiparse
a riesgos fisicos, quimicos y biolégicos. Ademas, recoge los riesgos nutri-
cionales y su incidencia en la salud, y tiene en consideracién riesgos so-
ciales, de integracion o de discriminacion, relacionados con la seguridad y
la nutricién.

La situacion actual exige una actualizacién de la normativa basica estatal
contenida en la Ley General de Sanidad de 1986. En los mas de veinte anos
transcurridos desde su entrada en vigor, han evolucionado notablemente
tanto los sistemas de produccion, los conceptos de seguridad, de riesgo, o
de nutricion, como las demandas de los ciudadanos. Es necesario que es-

tas cuestiones se regulen adecuadamente y en consonancia con los cam-

Prevencion

de la parasitosis

por anisakis

en productos de ey
la pesca

El REAL DECRETO 1420/2006, de 1 de diciembre,
sobre prevencion de la parasitosis por anisakis en
productos de la pesca suministrados por
establecimientos que sirven comida a los
consumidores finales o.asgolectividades.

La anisakias‘ié Humana es,t;n problema de salud
plblica clyaiincidencia estad aumentando en los
Gltimos anes, como demuestran diversos estudios.
Porjeste R.D. los titulares de los establecimientos
que sirven comida a los consumidores finales o a
colectividades (bares, restaurantes, cafeterias,
hoteles, hospitales, colegios, residencias,
comedores de empresas, empresas de cateringy
similares) estan obligados a garantizar que los
productos de la pesca para consumir en crudo o
practicamente en crudo han sido previamente
congelados a una temperatura igual o inferior a

-20 °C en la totalidad del producto, durante un
periodo de al menos 24 horas; este tratamiento se
aplicara al producto en bruto o al producto
acabado. También les sera aplicable la misma
obligacion de garantia cuando se trate de productos
de la pesca que han sido sometidos a un proceso de
ahumado en frio en el que la temperatura central
del producto no ha sobrepasado los

60 °C y pertenezcan a las especies siguientes:
arenque, caballa, espadin y salmén (salvaje) del
Atlantico o del Pacifico. Igualmente estaran
obligados a garantizar la congelacién en las
mismas condiciones si se trata de productos de la
pesca en escabeche o salados, cuando este proceso
no baste para destruir las larvas de los nematodos.
Ademas se establece la obligacién por parte de los
establecimientos de poner en conocimiento de los
consumidores que los productos de la pesca
afectados por este Real Decreto han sido sometidos
a congelacion en los términos establecidos, a
través de los procedimientos que estimen
apropiados, entre otros, mediante carteles o en las
cartas-mend. W
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La normativa
de la trazabilidad

A partir de enero de 2005, el Reglamento

178/2002 CE del Parlamento Europeo y del Consejo
[que tiene como objetivo la aproximacién de los
paises miembros de cara a la libre circulacion de
alimentos seguros y saludables], introduce, por
primera vez para todas las empresas alimentarias y
de piensos, la exigencia de disponer de un sistema
de trazabilidad de los alimentos.

La trazabilidad es un sistema de identificacion
de productos a lo largo de toda la cadena
agroalimentaria que permite encontrary seguir el
rastro, a través de todas las etapas de produccion,
transformacién y distribucién, de un alimento (para
uso humano o animal) o de una sustancia destinada
a ser incorporada en alimentos o con probabilidad
de serlo.

Uno de los requisitos imprescindibles para
alcanzar la finalidad de este sistema, que estd
especialmente justificado por razones de seguridad
alimentaria, es la total implicacién de todos los
eslabones de la cadena: la ruptura en la
transmision de informacion en cualquier punto
implica la invalidez de todo el sistema.

Asi, cada empresa deberd disponer de una
herramienta de gestién documental que permita
identificar y realizar un seguimiento de forma rapida
y eficaz de los productos que entran, permaneceny
salen en su negocio. Aunque a primera vista parezca
algo completamente novedoso, la trazabilidad como
herramienta de gestion estd implicita en el sistema
de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos
[APPCC) que debe tener toda empresa alimentaria. B

bios técnicos, cientificos, econémicos y sociales que se estan produciendo.
Al mismo tiempo, se cumplen las exigencias de la Unién Europea en la ma-
teria, y se consolida el papel de la Agencia Espanola de Seguridad
Alimentaria y Nutricién (AESAN], creada en 2001, como organismo coordi-
nador de las politicas de seguridad alimentaria y nutriciéon con las comuni-
dades auténomas.

La ley otorga una especial importancia a los aspectos relativos a la coordi-
nacion y cooperacion entre administraciones para el disefio de planes ofi-
ciales de control integrados, coordinados y, en la medida de lo posible sis-
tematizados, con respeto a la organizacidon juridica de competencias y a
las exigencias establecidas en la normativa nacional y comunitaria.

La nueva ley de Sequridad Alimentaria y Nutricion establece la creaciéon de
una Red Espanola de Laboratorios de Control Oficial de Seguridad
Alimentaria, que reforzara la vigilancia en seguridad alimentaria, mejora-
ra la gestion de la calidad y apoyara la investigacion en metodologia anali-

tica de la seqguridad alimentaria, entre otros aspectos. H

Maite Pelayo Blas (Bilbao,1964) es licenciada en CC. Bioldgicas, especialidad Biologia
Técnica (Microbiologia) por la Facultad de Ciencias de la Universidad del Pais Vasco y
cuenta con una dilatada experiencia formativa y profesional en temas relacionados con
la alimentacion y la seguridad alimentaria.

Tras casi tres anos de especializacion en el Laboratorio Municipal de Sanidad
Alimentaria e Higiene Ambiental del Excmo. Ayuntamiento de Bilbao, se incorpora al
grupo Hosteleria Vasca, dedicado a la explotacion de cafeterias y restaurantes, como
creadora y responsable de su Departamento de Control de Calidad, implantando
sistemas integrales de autocontrol higiénico-sanitario basados tanto en la formacién del
personal como en la inspeccion y anélisis de toda la cadena de produccion. Desde este
departamento asesora sobre sistemas similares a otras empresas del sector.

Mds tarde, se integra en el equipo de la productora Asegarce TV. (actualmente Bainet),
lider en el sector de la comunicacion audiovisual como responsable de su Departamento
de Documentacion, con labores de asesoramiento técnico-cientifico en el campo de la
alimentacion en todas las actividades de la empresa. De la mano del reputado cocinero
Karlos Arguinano, forma parte del equipo de produccidn de programas gastronémicos a
nivel nacional, asi como colabora en el programa “Karlos Arguifiano en tu cocina”
emitido en la cadena ATECE y CANAL13 de la television Argentina.

Durante esta etapa documenta y asesora las colaboraciones que, en este campo, la
mencionada productora realiza en publicaciones tanto en periédicos, suplementos y
revistas nacionales e internacionales como en cadenas de radio.También participa en la
redaccion de numerosos libros gastronomicos. Posteriormente es responsable del
Consultorio de Alimentaciéon y Nutricion del website: www.karlosnet.com, premiado por
su disefo y contenidos en el campo de la gastronomia y alimentacion.

Actualmente pertenece al Consejo Asesor y es portavoz técnico del Instituto Silestone de
Higiene en la Cocina (ISHC), plataforma dedicada a la divulgaciéon de temas relacionados
con la higiene tanto en el ambito profesional como doméstico y colabora con diversos
medios de comunicacion en el ambito de la comunicacion cientifica.

Entre sus aportaciones en el campo de la seguridad alimentaria cabe destacar la
creacion y desarrollo de los Sistemas Pasivos de Seguridad Alimentaria (SPSA), un nuevo
concepto disenado como herramienta de gestion en seguridad alimentaria.
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