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Los cimientos de la cocina del siglo XXI

Desde el “De Re Coquinaria” (“el arte de la cocina”] de Apicio del siglo | de nuestra era hasta
las recetas actuales de los chefs de la guia Michelin han pasado dos mil afios. Veinte siglos de
evolucion en los utensilios, las formas de coccion, los aparatos, los ingredientes y, natural-
mente, en el ser humano. Hemos pasado del asado en espetén a la gastronomia molecular, del
horno de lefia a la cocina de induccién y del garum a la esferificacion. Y qué decir del hombre
de nuestros dias que ha pasado de una alimentacién de supervivencia a degustar las recetas
mas exquisitas, acompanadas de los caldos méas elaborados.

Pero un salto cualitativo en la gastronomia lo representa la higiene en la cocina. En la esplen-
dorosa Francia de Luis XIV, se servian en Versalles 4gapes para 1500 invitados sin la mas mini-
ma atencidn a la higiene en el lugar de preparacién de los alimentos. Los inventos de Leonardo
da Vinci para higienizar las cocinas del Renacimiento hoy nos parecen muy elementales. En

el mundo antiguo los esclavos baldeaban las cocinas patricias casi de la misma forma que lo
hacian nuestras madres hasta hace poco tiempo.

Pero las cosas estan cambiando. Y mucho. Las nuevas tecnologias aplicadas a la Seguridad
Alimentaria estan sentando las bases de la nueva cocina. Nuevos materiales y revestimientos,
nuevos utensilios y electrodomésticos estan mejorando la seguridad y la higiene permitiendo
centrar los esfuerzos gastrondmicos en la parte creativa del proceso.

La cocina del siglo XXI serd muchas cosas, el siglo XX nos lo ha ensefiado, pero deberd basarse
en la higiene como nunca antes se habia hecho en la historia. Desde el plato mas sofisticado
hasta el mas modesto sandwich deben cimentarse en una higiene responsable y eficaz. De qué
sirve preparar una “Crema de ave con sabaydn de tomillo” o una “Espuma de pepino y menta
con huevas de trucha” si no podemos garantizar la pulcritud y la asepsia en todo el proceso.
Sin higiene no habra, no hay ya, cocina de la misma manera que no hay comida sin pan. La

higiene representa los cimientos de la cocina del siglo XXI.

Sergi Arola
Chef

1. De Re Coquinaria es el principal tratado de gastronomia de la Antigliedad, atribuido a Marco Cavio Apicio un famoso gour-
met del siglo |, en tiempos del emperador romano Tiberio.
2. Condimento estrella de la cocina romana que, con sus modificaciones, se ha conservado hasta nuestros dias.
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Introduccion

En el marco de la labor de investigacion y divulgacion que lleva a cabo el Instituto Silestone para
la Higiene en la Cocina (ISHC), iniciamos la edicién de una nueva serie de publicaciones: los
Cuadernos Técnicos del Instituto Silestone.

El objetivo de esta coleccion es difundir conocimientos sobre la higiene en la cocina, tanto pro-
fesional como doméstica, con el fin de contribuir a mejorar la salud y la calidad de vida de las
personas.

Este primer nimero aborda los Sistemas Pasivos de Seguridad Alimentaria (SPSAJ, un nue-
vo e innovador concepto de gestion en Seguridad Alimentaria. SPSA ha sido desarrollado para
el Instituto Silestone por Maite Pelayo Blas, microbidloga experta en Seguridad Alimentaria y
miembro del Consejo Asesor del Instituto.

Los Sistemas Pasivos de Seguridad Alimentaria constituyen una interesante linea de investi-
gacion en la que tienen cabida todas aquellas utilidades tecnolégicas presentes y futuras que,
aplicadas en las cocinas y sectores relacionados, ayudan a proporcionar un espacio en el que
elaborar alimentos sea mas seguro.

Esperamos que éste y los siguientes nimeros de la coleccion Cuadernos Técnicos del Instituto

Silestone contribuyan al propdsito que nos hemos marcado.

Francisco Martinez-Cosentino
Presidente
Instituto Silestone para la Higiene en la Cocina
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SPSA

un nuevo concepto de gestion
en Seguridad Alimentaria

La autoproteccion es un instinto natural pro-
fundamente arraigado en el ser humano.
Desde tiempos ancestrales el hombre se ha
intentado proteger, no siempre con éxito, de
los peligros que le rodean, desde los genera-
dos por un planeta en continua transforma-
cién hasta los derivados de la convivencia en
él con otros organismos. De entre ellos, los
invisibles, los microorganismos, han sido y
son una amenaza latente, desconocida para
nuestros antepasados pero que en la actua-
lidad y gracias al trabajo y esfuerzo de estu-
diosos y cientificos conocemos y podemos,
en gran medida, controlar. Entre los campos
en los que se hace evidente la presencia de
estos organismos microscopicos, la alimen-
tacion es un sector en el que su vigilancia y
control constituye una necesidad. Los ali-
mentos pueden ser soporte de crecimiento y
desarrollo microbiano y por tanto potenciales
vehiculos de transmision de enfermedad. El
desarrollo e implantacion de sistemas de se-
guridad alimentaria en toda su cadena es un
derecho y un deber para todos los elementos
implicados en ella, desde el productor hasta
el consumidor final. Los SPSA - Sistemas Pa-
sivos de Seguridad Alimentaria- suponen en
si mismos un novedoso sistema de gestion
y unas valiosas herramientas para alcanzar
con éxito esta imprescindible tarea.

Maite Pelayo Blas
Microbidloga, experta en seguridad alimentaria

SPSA-Sistemas Pasivos de Seguridad
Alimentaria es un nuevo concepto de-
sarrollado por la autora Maite Pelayo
Blas, como herramienta de gestion y
distintivo de sistemas en seguridad
alimentaria. Una mas que interesante
linea de investigacion en la que tie-
nen cabida todas aquellas utilidades
tecnoldgicas presentes y futuras que
aplicadas en las cocinas y sectores re-
lacionados, ayuden a proporcionar un
espacio en donde elaborar alimentos
sea mas seguro.

La presente obra “SPSA en Cocinas”
estad patrocinada y editada por el Ins-
tituto Silestone para la Higiene en la
Cocina.
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Un breve apunte sobre Seguridad

Alimentaria

Qué es la Seguridad Alimentaria

Cuando pensamos en “Seguridad Alimentaria”
nos vienen a la cabeza conceptos como control
de calidad, toxicos o microorganismos...y sin
embargo nuestra idea de lo que se entiende
por estos conceptos es a menudo incompleta
y fruto de una vision parcial de este campo.
Segun la definicién de la FAO (Food and Agri-
culture Organization) la Seguridad Alimentaria
existe cuando todas las personas tienen en
todo momento acceso fisico y econémico a
suficientes alimentos inocuos y nutritivos para
satisfacer sus necesidades alimenticias a fin
de llevar una vida activa y sana.

La seguridad alimentaria implica el cumpli-

miento de las siguientes condiciones:

* Una oferta y disponibilidad de alimentos
adecuados sin fluctuaciones ni escasez en
funcion de la estacion del afo

* El acceso a los alimentos o la capacidad
para adquirirlos

¢ La buena calidad e inocuidad de los ali-
mentos

En los llamados paises desarrollados, las
dos primeras circunstancias -salvo situacio-
nes excepcionales- se alcanzan de forma ge-
neralizada, por lo que es el uUltimo punto, el
que se refiere a la calidad e inocuidad de los
alimentos, el que cobra especial protagonis-
mo y trascendencia y al que van dirigidas to-
das las politicas de control. En este contexto,

el término “seguridad alimentaria” hace refe-
rencia Unicamente a los problemas de higiene
e inocuidad de los alimentos.

Tanto las politicas gubernamentales como las
medidas y procesos de control, pretenden al-
canzar el que todo alimento que llega al con-
sumidor esté libre de contaminaciones que
supongan una amenaza para la salud. Entre
todas estas potenciales amenazas, son los
microorganismos y entre ellos las bacterias el
tipo de contaminante mas frecuentemente im-
plicado en alteraciones de origen alimentario
y cuya propagacion es imprescindible vigilar.

Situacion actual CE

En este sentido, la politica de la UE establece
una amplia legislacion, aplicable a todos y cada
uno de los eslabones de la cadena alimentaria,
siendo una de las mas estrictas y eficaces del
mundo. Ademas, en el ano 2000 se constituyo
la Autoridad Europea de Seguridad Alimen-
taria (EFSA) que trabaja en colaboracién con
diversas instituciones y organismos cientificos
de los paises miembros de la UE.

En nuestro pais existe un organismo especifico
para este fin, la Agencia Espanola de Sequri-
dad Alimentaria y Nutricién [AESAN], ademas
del trabajo y compromiso de Instituciones
Pdblicas de diferentes ambitos, desde la Co-
mision Europea, las Autoridades Sanitarias
Nacionales y Autonémicas hasta organismos
locales que velan por la seguridad de los ali-
mentos que consumMimos.
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Las Cocinas del Siglo XXI

las nuevas tecnologias nos ofrecen un amplio abanico de posibilidades

que debemos tener en cuenta a la hora de concebir y disenar un espacio
en el que la seguridad alimentaria sea una prioridad.

Evolucion de las cocinas

Las cocinas han evolucionado a lo largo de la
historia de la humanidad en funcién tanto de
las diferentes funciones y actividades que en
ellas se realizaban, como de los progresivos
avances tecnoldgicos que a través del tiempo
han ido desarrollandose e incorporadndose en
este espacio. En pleno siglo XXI, las nuevas
tecnologias nos ofrecen un amplio abanico de
posibilidades que debemos tener en cuenta a
la hora de concebir y disenar un espacio en
el que la seguridad alimentaria sea una prio-
ridad.

En la cocina actual se realizan muchas acti-
vidades en poco espacio, ademds de cocinar
y comer, este lugar es a menudo el centro de
reunién para conversar, dibujar y hacer los de-
beres con los nifos e incluso ver la tele mien-
tras se desayuna. Se trata de un espacio multi-
funcional en el que las distintas actividades no
deben interferir con la principal, la elaboracién
de alimentos. Las cocinas actuales disponen
de mejor equipamiento y electrodomésticos

mas sofisticados para la conservacion de ali-
mentos, su procesado y cocinado y la limpieza
de los utensilios...pero la cuestion es si ha au-
mentado significativamente el grado de higie-
ne y seguridad alimentaria de las cocinas en
los ultimos 50 afios.

La cocina: un espacio saludable

La creciente preocupacion por un estilo de
vida méas saludable se materializa en vivien-
das sostenibles en las que desde su diseno
hasta los materiales utilizados en ellas asf
como las fuentes de energia de las que se
abastecen son mas racionales y respetuosos
con el medio ambiente.

Aungue en los ultimos afos se ha desarrolla-
do una especial inquietud e interés por todo lo
relacionado con una alimentacion saludable,
incluida la seguridad alimentaria, las cocinas
actuales a menudo no reflejan el grado de
desarrollo tecnolédgico que puede observarse
en otros dmbitos de nuestras vidas, incluso
dentro de nuestro propio hogar.
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Se trata de crear un escenario en el que el manipulador
como agente activo encuentre facilidades para mantener
un grado aceptable de sequridad

Las cocinas saludables estan concebidas como un espacio preparado para:

* Facilitar el desarrollo de unas correctas practicas de manipulacion tanto en su diseno
como equipamiento
* Facilitar la limpieza, la higiene y el mantenimiento

Se trata de crear un escenario en el que el manipulador como agente activo

encuentre facilidades para mantener un grado aceptable de seguridad. Para ello y

tradicionalmente a la hora del diseno y equipamiento de las cocinas se han tenido en

cuenta:

» Condiciones ambientales apropiadas (temperatura, humedad, aireacién...)

» Materiales y equipos adecuados (no téxicos, no porosos, resistentes,..)

« Diferentes zonas integradas en la cocina: almacenamiento, manipulacion, cocinado,
limpieza, residuos...

» Cadena de trabajo de no retorno “siempre hacia adelante”

Cocina en la que se han incorporado SPSA-Sistemas Pasivosde Seguridad Alimentaria:

1. Interruptores antibacterias. 2. Neveras tratamiento antibacteriano. 3. Hornos autolimpiables. 4. Grifo
higiénico con tecnologia de sensores. 5. Dispensador jabon con sensor. 6. Encimeras antibacterias. 7.
Secador microcorrientes. 8. Receptor residuos con infrarrojos.
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SPSA Definicion y Concepto

SPSA son aquellos materiales y equipos de Ultima generacidon que
instalados en la cocina mejoran su nivel de seguridad e higiene sin que
se modifiquen sustancialmente los habitos del usuario.

Se trata de un nuevo concepto de gestién en
seqguridad alimentaria desarrollado mediante
la implantacion de Sistemas Pasivos de Se-
guridad Alimentaria (SPSAJ, definidos como
todos aquellos materiales y equipos de ul-
tima generacion que instalados en la cocina
mejoran su nivel de seguridad e higiene sin
que se modifiquen sustancialmente los ha-
bitos del usuario. Este concepto que resulta
novedoso en el campo de la alimentacion, es
ampliamente estudiado, desarrollado y utili-
zado en otros sectores como el de la automo-
cién, en el que la seguridad es una prioridad
absoluta. Equipar a los coches con sistemas
de proteccion extra como habitaculos inde-
formables, cinturones de seguridad o airbags
ha supuesto un cambio absolutamente radi-
cal en el dmbito de la seguridad vial.

Al dotar a las cocinas con SPSA -Sistemas Pa-
sivos de Seguridad Alimentaria se cuenta con
un extra de seguridad, principalmente micro-
bioldgica, 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 estara mas protegido.
Asi, los SPSA dificultan el inicio y la propaga-
cién de la contaminacion en una cocina redu-
ciendo sus consecuencias en el caso de que
ésta se produzca. Estos SPSA en ningln caso
sustituirdn unas correctas practicas de mani-
pulacién por lo que la continua informacion y
formacion del usuario siempre serd necesaria,
tampoco relajardn un sistema de trabajo basa-
do en el APPCC (Analisis de Peligros y Puntos
de Control Criticos) en cocina profesional, pero
sirepresentaran un plus de proteccion frente a
posibles peligros alimentarios
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SPSA Descripcion de Sistemas

En el concepto de SPSA -Sistemas Pasivos de Seguridad Alimentaria en cocinas-
podemos incluir los siguientes sistemas basados en diferentes estrategias cuyo
objetivo comun es incrementar el nivel de seguridad en su uso.

En la siguiente tabla se incluyen algunos ejemplos de SPSA:

SPSA

Materiales y
revestimientos
con tratamientos
bacteriostaticos

Frigorificos y pequenos
electrodomésticos con
proteccion bacteriana

Herramientas y
utensilios de cocina con
tratamiento antibacterias

Dispensadores
automaticos de agua'y
jabon con sensor

Secadores por
microcorrientes de aire
de alta velocidad

Receptores higiénicos de
residuos con tecnologia
de infrarrojos

Protegen de manera segura de la proliferacién bacteriana
entre limpieza y limpieza

Evitan el desarrollo de microbios en un lugar tan delicado
como es el interior de las neveras asi como en pequefios
electrodomésticos

Reducen el riesgo de contaminacion

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 jabdn liquido

Evitan el incremento de la temperatura y el movimiento de
polvo y microorganismos

Impiden contaminaciones a través de focos de infeccion
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Materiales y
revestimientos:

SPSA por tratamiento
BACTERIOSTATICO incorporado

Estas superficies protegen de la contaminacion bacteriana inhibiendo
su crecimiento entre limpieza y limpieza por lo que son mas seguras e

higiénicas que las tradicionales

Tanto en el caso de las cocinas profesionales
como en el entorno doméstico, la elaboracion
de alimentos seguros tiene que ser el resul-
tado de un proyecto planificado desde el prin-
cipio tanto en el disefio y distribucion del es-
pacio como en sus materiales y equipamiento
con una serie de condicionantes que ademas
de facilitarnos el trabajo diario, nos permiti-
ran desarrollar unas correctas practicas que
garanticen la seguridad de nuestros produc-
tos. En relacion a los materiales utilizados
en la cocina o instalaciones de trabajo se les
debe exigir una facil limpieza y desinfeccion;
elevada resistencia que sean impermeables,
no porosos ni absorbentes y lisos preferen-
temente sin juntas . Es importante que estas
superficies se mantengan limpias y secas.
Resulta ademas del todo imprescindible que
los materiales que entren directamente en
contacto con los alimentos, aparte de no ser
toxicos, no alteren sus propiedades organo-
lépticas. Existen en el mercado materiales y
revestimientos antibacterias que ademas de
cumplir estos requisitos, impiden el desarro-
llo de los microorganismos como medida de
prevencion complementaria a la limpieza pe-
riodica con otro tipo de desinfectantes.

Si las superficies de la cocina no reciben los
cuidados necesarios, pueden convertirse en
un foco de contaminacion para los alimentos
y utensilios con los que entran en contacto.
La humedad y las temperaturas templa-
das de las cocinas son factores claves para
la reproduccion de las bacterias y pueden
transformar cualquier superficie, como las
encimeras, en un importante foco de conta-
minacion.

En la actualidad y gracias a la aplicacion de
diversos avances tecnolégicos, disponemos
de encimeras que incorporan principios ac-
tivos antibacterias, que las hacen Unicas por
sus propiedades para inhibir el crecimien-
to de bacterias y otras formas microbianas
potencialmente dafninas de forma totalmen-
te inocua para el usuario. Estas superficies
SPSA son mas seguras e higiénicas que las
tradicionales y son iddneas para su aplicacion
en lugares donde se manipulan alimentos y
otros productos relacionados con la higiene,
como encimeras de cocina y bano, la hostele-
ria e instalaciones de centros hospitalarios o
laboratorios, en los que es necesario mante-
ner un nivel muy alto de higiene y facilitar el
trabajo de mantenimiento.
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En la actualidad y gracias a la aplicacion de diversos
avances tecnoldgicos, disponemos de encimeras que
Incorporan principios activos antibacterias

Los bacteriostaticos también llamados antibacterias o antimicrobianos son sustancias
naturales o sintéticas, organicas o inorganicas, que inhiben el crecimiento de los
microorganismos (principalmente bacterias pero también otro tipo de microbios como
hongos y levaduras, virus, protozoos...). Su eficacia depende de diversos parametros tales
como su concentracidn, tipo de microorganismo y de sustrato ademads de temperatura,
pH, humedad y niveles de oxigeno. La diferencia con las sustancias bactericidas radica
en que estas Ultimas no impiden su crecimiento sino que las destruyen resultando mas

agresivas no sélo con las bacterias sino con el entorno en general.

Cocina profesional con superficies antibacterias y revestimientos antibacterias

Cocina doméstica: encimera con proteccién antibacterias. Materiales con tratamiento
antibacteriano en toda su estructura.
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Frigorificos y pequenos
electrodomeésticos.
Otros elementos como
interruptores de luz:

SPSA por tratamiento
antimicrobiano de IONES
DE PLATA

Impiden el desarrollo de microbios en un lugar tan delicado como el

interior de las neveras

En estos frigorificos, las paredes interiores y
la puerta de la cdmara llevan un tratamien-
to especial o un recubrimiento con iones de
plata que evitan la proliferacion de microbios
y que éstos formen colonias en los rinco-
nes interiores de dificil acceso. Este filme
o tratamiento no se elimina por la limpieza.
Impide el crecimiento de bacterias y micro-
organismos asi como el desarrollo de olores
desagradables dentro del frigorifico por lo
que los alimentos se mantienen frescos y sa-
ludables durante mas tiempo. Este sistema
SPSA permite, ademas de un mayor periodo
de conservacion de los alimentos en la neve-
ra, unasuperior higiene dentro de un entorno
a menudo dificil de limpiar [necesidad de va-
ciado de alimentos, desconexion del aparato
y descongelacién, etc...), suponiendo una im-

Los iones de plata: entre sus virtudes
podemos citar que se trata de un
antimicrobiano de amplio espectro,
aungque menos activo frente a formas
microbianas resistentes, como las
esporas. Ademas, los estudios revelan
gue es muy poco probable que los

portante mejora frente a los frigorificos tra-
dicionales.

Dentro del dmbito alimentario, el tratamiento
por iones de plata se esta aplicando ademas
de a neveras y pequefios electrodomésticos
como maquinas de hielo y filtros de agua, a
cintas transportadoras y magquinaria de la
industria agroalimentaria asi como otros ele-
mentos ajenos al mundo de la cocinas pero
que a menudo se integran en ellas como
teclados de ordenador, o sistemas de aire
acondicionado. Para asegurar la higiene en
todo el hogar incluida la cocina, también se
han desarrollado interruptores que disponen
de una eficaz proteccién contra la transmi-
sién de microbios a través del tacto en los
interruptores.

Este método innovador se basa en las pro-

microorganismos desarrollen algin

tipo de resistencia al tratamiento.

Son ecoldgicos, permanentes y no
contaminantes e inocuos para otros seres
vivos, no eliminandose a través de la
limpieza del producto tratado.
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Este método innovador se basa en las propiedades
antimicrobianas de los iones de plata, que se
mezclan con el material matriz o recubrimiento

piedades antimicrobianas de los iones de superficie de la tecla. Para ser eficaces, los
plata, que se mezclan con el material ma- iones de plata deben interaccionar con el
triz o recubrimiento. Cuando éstos entran en microorganismo alterando sus funciones vi-
contacto con la humedad ambiental provocan tales y eliminando su capacidad de crecer y
una reaccion con efecto antibacteriano en la reproducirse

Interior de nevera que evita la proliferacion de

microbios
- A
Loy — |
T
Frigorifico que incorpora tratamiento antimicrobiano Interrupor con tratamiento antibacteriano para

de iones de plata funciones y para marco
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Herramientas
y utensilios de
cocina:

SPSA por tratamiento

antimicrobiano de IONES DE
PLATA u otro tratamiento

BACTERIOSTATICO.

Reducen el riesgo de contaminacion significando una eficaz medida de
precaucion complementaria a la limpieza periddica

Las herramientas y utensilios
de cocina son elementos en los
que potencialmente pueden de-
sarrollarse microorganismos en
caso de contaminacién. Ademas
de estar realizados de materia-
les apropiados y de someterse
a una higiene estricta utilizando
productos de limpieza y desinfec-
cién iddneos, los tratamientos de
proteccion antibacteriana garan-
tizaradn su correcta higiene entre
limpieza y limpieza, que debera
realizarse tras su utilizacion y
siempre que cambiemos de tipo
de alimentos.

Los materiales de los utensilios
de cocina en contacto con los ali-
mentos deberan observar una se-

rie de estrictos requisitos como el

ser totalmente atoxicos, no modi-
ficar las caracteristicas sensoria-
les del producto, asi como per-
mitir sin deterioro una limpieza y
desinfeccion continuas. Ademas,
en estos elementos susceptibles
de contaminacién como tablas
de cortar, cuchillos y utillaje de
cocina tan propensos al desarro-
llo microbiano, el desarrollo de
SPSA basados en la incorpora-
cion de agentes antimicrobianos
como los iones de plata en el
material matriz del producto o en
el recubrimiento del mismo ¢ la
aplicacion de aditivos bacterios-
taticos supone una eficaz medida
de precauciéon complementaria a
la limpieza periddica con otro tipo
de desinfectantes.

Utensilios de cocina con
tratamiento bacteriostatico.

Aunque pueda parecer un descubrimiento tecnoldgico innovador, la plata se ha venido

usando con fines protectores contra las infecciones desde hace miles de anos. L as referencias

a la plata como protectora contra las infecciones son continuas a lo largo de la historia asi como

su temprana utilizacion en la medicina en pomadas y empastes, aunque no fue hasta finales

del siglo XIX cuando se hizo publica la primera investigacién demostrando sus caracteristicas

antimicrobianas. También los aditivos bacteriostaticos se han venido utilizando desde hace

décadas como protectores antibacterias en otros productos como pastas de dientes, champus,

geles de bano, desodorantes.., articulos farmacedticos y &mbito hospitalario.
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Dispensadores
automaticos de agua

SPSA por evitar
recontaminacionesy
contaminaciones cruzadas

y jabdn con sensor:

Evitan posibles recontaminaciones y contaminaciones cruzadas y

facilitan, ademas, el ahorro de agua.

Lavarse las manos es una de las recomenda-
ciones que mas se repite en los manuales de
BPM (Buenas Practicas de Manipulacion), an-
tes de cocinar, al cambiar de tipo de alimento,
por supuesto tras acudir al cuarto de bano...
pero si esta accidon no se realiza de manera
correcta no sélo no cumplird su propdsito de
higienizar, es decir de eliminar cualquier ele-
mento nocivo que pueda contaminar los ali-
mentos en el desarrollo del trabajo, sino que
recontaminarad nuestras manos y serd origen
de posibles contaminaciones cruzadas por lo
que su efecto serd precisamente el contrario.
En la cocina profesional el grifo del lavamanos

La contaminacion cruzada es la
transmision de microorganismos de un
alimento contaminado, normalmente
crudo, a otro que no lo estaba,
normalmente ya cocinado. Este tipo de
contaminacion es una de las causas
mas frecuentes de toxiinfecciones
alimentarias en nuestras cocinas y
puede producirse bien por contacto
directo entre los dos alimentos o bien
de manera indirecta, a través de las
manos del manipulador o mediante
material de cocina como utensilios,
trapos o superficies.

debe accionarse de manera no manual para
evitar este tipo de contaminaciones y el jabén
debe dosificarse a través de un dispensador.
Las tendencias actuales en materia de higiene
proponen un sistema mucho mas eficaz en el
que las manos del manipulador en ningdn mo-
mento entran en contacto con el mecanismo
de lavado. Con este SPSA se evitan las posibles
recontaminaciones de las manos tras su lavado
ademas de contaminaciones cruzadas ya que
tanto el jabén como el agua se dosifican au-
tomaticamente mediante un sensor colocando
simplemente las manos bajo él con el consi-
guiente ahorro de agua como ventaja anadida.

a'l \

-

——
Grifo higiénico con tecnologia de sensores
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Secadores por SPSA por evitar incremento de
microcorrientes de la temperatura y movimiento de
aire de alta velocidad: polvo y microorganismos

Evitan el incremento de la temperatura y el movimiento de polvoy
microorganismos

Los secadores de aire automaticos no son
una novedad ya que vienen usandose desde
hace unos afos como una alternativa higié-
nica a las toallas en los bafos publicos o a
las toallitas de papel. Sin embargo hay quien
cuestiona ambos sistemas uno por poco eco-
légico y el otro por constituir una fuente de
calor generador de corrientes que producen
la expansion por el recinto de polvo y micro-
organismos en suspension. La innovacion de
estos secadores automaticos de Ultima gene-
racion consiste en que el secado se produce
mediante microcorrientes de aire a velocidad
elevada que por un lado no incrementan la
temperatura de la estancia ademds de no ge-
nerar movimiento de particulas ni microbios
origen de posibles contaminaciones. Otras

ventajas anadidas de este SPSA de secado de
manos por microcorrientes de alta velocidad
es que, ademas de ser muy rapido y de bajo Secador por microcorrientes de aire
consumo, no produce salpicaduras de agua ni

en el suelo ni en la ropa.

Las temperaturas elevadas en una
cocina son un factor que agrava el
riesgo de contaminacion bacteriana,
acentuado por la existencia de
corrientes de aire que las propaguen
por la estancia.
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Receptores higiénicos
de residuos con

SPSA por impedir
contaminaciones a través de
focos de infeccion

tecnologia de
infrarrojos:

Impiden contaminaciones a través de focos de infecciéon generados por

las basuras

En cocina profesional se establecen una se-
rie de medidas que tienen por objeto aislar y
controlar los residuos desde que se generan
hasta su evacuacion definitiva con el obje-
to de evitar que puedan poner en peligro la
seguridad alimentaria. Asi, los recipientes de
basura tienen que disponer de cierre hermé-
ticoy accionamiento no manual, para evitar el
contacto con los mismos, y estar construidos
con materiales resistentes, mantenerse en
buen estado y ser de facil limpieza y desin-
feccion. Sin embargo estos sistemas de aper-
tura no manual son a menudo insuficientes
para evitar el contacto y consiguiente conta-
minacién del recipiente con las manos del
manipulador. Los sistemas SPSA receptores
de residuos con infrarrojos son una excelente
opcion higiénica al evitar el contacto de las
manos con el foco contaminante. Es suficien-
te acercar las manos u otro objeto al receptor
para que éste se abra automéaticamente para

recibir el residuo y cerrarse herméticamente
a continuacién, evitando que el contenedor
quede abierto con el consiguiente riesgo.

Receptor de residuos con tecnologia infrarrojos

Los residuos de una cocina, las basuras, son una importante fuente de contaminacion
microbiana por su riqueza en materia organica, representando un excelente soporte para
el desarrollo tanto de gérmenes como de plagas con el consiguiente riesgo sanitario que

ello supone.



El Instituto Silestone para
la Higiene en la Cocina

ElInstituto Silestone para la Higiene en la Cocina (ISHC) es una plataforma, pionera en Espa-
na, dedicada a crear, reunir, y compartir conocimiento para prevenir los riesgos relacionados
con el uso de la cocina y la manipulacion de los alimentos, difundiendo buenas précticas y
habitos de higiene en la cocina.

El Instituto es un foro de intercambio de opiniones y conocimientos sobre la materia con ciu-
dadanos, instituciones y profesionales en el &mbito de la cocina. Toda la informacion que di-
vulga el ISHC esta avalada por su Consejo Asesor, integrado por expertos en diferentes areas
como seguridad alimentaria, cocina profesional, comunicacion cientifica, productos de limpie-
za, arquitectura y disefo, hosteleria y restauracion, cuyo conocimiento pone a disposicion de
los consumidores, los profesionales y la sociedad en general.

El Instituto Silestone tiene dos dmbitos de actuacidn: la cocina doméstica y la cocina profe-
sional.

» Consegquir que los alimentos resulten inocuos para el consumidor es una responsabi-
lidad de hoteleros, restauradores e industria alimentaria. El ISHC se dirige a los profe-
sionales de estas areas difundiendo conocimientos y buenas practicas sobre higiene en
la cocina con el objetivo de contribuir a que su actividad se desarrolle de forma segura.

* En el &mbito de la cocina doméstica es responsabilidad del consumidor conseguir una
adecuada seguridad alimentaria en el hogar. ELISHC se dirige también al consumidor fi-
nal alertando sobre los posibles riesgos que existen en la cocina doméstica y difundiendo
consejos y unos correctos habitos de higiene.
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