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1. EL MANIPULADOR EN LA CADENA ALIMENTARIA

Esta demostrado que una inadecuada manipulacion de los alimentos puede provocar diversas
enfermedades y las medidas higiénicas constituyen el método mds eficaz para prevenir tales
enfermedades. En la mayoria de los casos, el manipulador es el principal vehiculo de transmisidén
en la contaminacién alimentaria, por eso, tiene ante si la responsabilidad de respetar y proteger
la salud de los consumidores a través de una manipulacién cuidadosa.

LA CADENA ALIMENTARIA

La cadena alimentaria es el conjunto de etapas o fases por las que pasa un producto alimenticio,
desde su extraccidon o produccion hasta que llega al consumidor final. En este proceso, se
distinguen las siguientes fases:

e Produccion.

e Recoleccidn, sacrificio o transformacion.
e Conservacion.

e Envasado.

e Distribucion.

e Transporte.

e Almacenamiento.

e Exposicion y venta.

e Preparacion culinaria.

e Consumo.

Cada una de estas fases debe ser cuidada al detalle por parte de todos los profesionales
implicados en la cadena alimentaria para asi garantizar la seguridad, salubridad y calidad de los
alimentos.

Para ello, la cadena alimentaria ha de ser sometida a un estricto control y supervisidn por parte
de los responsables de los distintos sectores (transporte, hosteleria, comercio, etc.).
Generalmente, estas empresas emplean un sistema de autocontrol que permite minimizar los
riesgos que estén presentes en los procesos especificos que aplican a los alimentos.

TITULOS MAQUINARIA
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Con la frase “Del campo a la mesa”, los organismos encargados de velar por la Seguridad
Alimentaria en la Unién Europea, junto con la OMS (Organizacién Mundial de la Salud) y la FAO
(Organizacion para la agricultura y la alimentacién), quieren expresar que el control llevado a
cabo sobre los alimentos es una responsabilidad que atafie a todos los participantes de |la cadena
alimentaria, desdelos productores primarios (agricultores y ganaderos)a los
procesadores, envasadores, transportadores, almacenadores, puntos de venta y, por ultimo, a
los consumidores. Por lo tanto, las medidas concernientes a la vigilancia y control de dicha
seguridad alimentaria, deben cubrir exhaustivamente todas y cada una de estas etapas o
sectores, de manera que quede garantizada la inocuidad de todos y cada uno de los alimentos
gue llegan a la mesa del consumidor.

Para lograrlo, se requiere que se cumplan las normativas de higiene, manipulacién y calidad por
parte de las personas y empresas responsables del alimento en cada una de sus etapas.

Las administraciones, tanto nacionales como locales, ofrecen a cada una de las partes implicadas
en cada etapa, no sélo asesoria para la ejecucidon de medidas de seguridad y control, sino que,
ademas, tienen la obligacion de vigilar su cumplimiento y realizar auditorias de seguridad y
calidad de los alimentos.

[ Restauracién
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Esquema de las partes imphcadas en la
cadena alimentaria

Las medidas de control de la Inocuidad y la calidad, varian segln la etapa en que se encuentra
el alimento y también segun las caracteristicas de dicho alimento. Comprenden, desde las
llamadas “Buenas Practicas Agricolas” (BPA), relativas por ejemplo al uso de pesticidas, control
de plagas, etc. asi como el sistema de control de la higiene en la manipulacién de alimentos.
Dicho sistema es reconocido como el medio mas eficaz para alcanzar y mantener un elevado
nivel de seguridad alimentaria. Este sistema tiene implicito la exigencia de un procedimiento
de trazabilidad como prerrequisito para garantizar su buen funcionamiento (concepto que
desarrollaremos mas adelante).

Respecto a la Higiene de los Alimentos, las medidas a aplicar e internacionalmente reconocidas,
estan recogidas en el Codex Alimentarius y abarcan tanto la construccion de las instalaciones
como el control de operaciones (temperaturas, suministro de agua, materia prima,) y la higiene
del personal manipulador; ademas de otras muchas medidas.

CODEX5@

[ Logo del Codex Alimentarius ‘
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DEFINICION DE MANIPULADOR DE ALIMENTOS
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Los manipuladores de alimentos son aquellas personas que, por su actividad laboral, manejan
los alimentos durante la preparacidn, fabricacién, transformacidn, elaboracién, envasado,
almacenamiento, transporte, distribucidn, manipulacién, venta, suministro y servicio, siempre y
cuando sus practicas de manipulacion sean determinantes para la seguridad y salubridad de los
alimentos.

Es fundamental que todas las personas o entidades implicadas en la manipulacion actien de
forma responsable y coordinada. Por una parte, los empresarios o propietarios deben tomar las
medidas mas adecuadas y razonables para asegurar la conformidad del personal que gestiona 'y
los directivos deben vigilar, entrenar y motivar todos los aspectos que sean capaces de mejorar
los aspectos higiénicos de la empresa. Por otra parte, los manipuladores de alimentos (personal
de cocina, de sala, de limpieza) deben cumplir los estdndares marcados por la direccion y ser
participes en todos los sentidos de la aplicacidn del sistema.

La formacion en materia de higiene de los alimentos es el aspecto mds importante en la
prevencion de los riesgos. Dicha informacidn podra ser impartida bien por la propia empresa o
bien por una empresa externa concertada.

OBLIGACIONES DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Los manipuladores de alimentos deberan:

e Cumplir las normas de higiene en cuanto a actitudes, habitos y comportamiento.

e Recibir formacidn en higiene alimentaria.

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

e Conocer y cumplir las instrucciones de trabajo establecidas por la empresa para
garantizar la seguridad y salubridad de los alimentos.

e Cubrirse los cortes y las heridas con vendajes impermeables apropiados.

e Lavarse las manos con agua caliente y jabén o desinfectante adecuado tantas veces
como lo requieran las condiciones de trabajo y siempre antes de incorporarse a su
puesto, después de una ausencia de haber realizado actividades ajenas a su cometido
especifico.

Igualmente, durante el ejercicio de la actividad, los manipuladores no podran:

e Fumar, masticar goma de mascar, comer en el puesto de trabajo, estornudar, toser
sobre los alimentos ni realizar cualquier otra actividad que pueda ser causa de
contaminacidn de los alimentos.

e Llevar puesto efectos personales que puedan entrar en contacto directo con los
alimentos, como anillos, pulseras, relojes u otros objetos.

TITULOS MAQUINARIA
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Segun el Cédigo Alimentario Espafiol (CAE, alimento se define como “Todas las sustancias o
productos de cualquier naturaleza, sélida o liquida, naturales o transformados que, por sus
caracteristicas, aplicaciones, componentes, preparacion y estado de conservacidn, sean
susceptibles de ser habitual e iddneamente utilizados a algunos de los fines siguientes:

e Parala normal nutricion humana o como fruitivos.
e Como producto dietético, en casos especiales de alimentacién humana.

Por lo tanto, la alimentacién es el acto de proporcionar al cuerpo alimentos e ingerirlos. El
concepto de alimentaciéon no debe ser confundido con el de nutricién. El primero es un acto
voluntario y consciente, mientras que el segundo se refiere a un conjunto de procesos
fisiolégicos involuntarios.

Los alimentos son los “contenedores” de todos los nutrientes que necesitamos para vivir. Los
alimentos aportan:

e Energia, calor, movimiento..., etc.
e Materiales para el crecimiento, la reparacidn de tejidos y la reproduccién.
e Placery palatabilidad.

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS DE CALIDAD

De modo general, los alimentos de calidad deben poseer una serie de caracteristicas que
otorguen unas cualidades éptimas para su consumo.

Caracteristicas sanitarias

e Higiene en la presentacion.
e Ausencia de sustancias toxicas.
e Ausencia de contaminantes.

Caracteristicas organolépticas

e Aspecto.
e Forma.

e Color.

e Sabor.

e Textura.

Caracteristicas nutricionales

e Riqueza en sustancias nutritivas.
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Caracteristicas que debe poseer cualquier alimento
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[ Caracteristicas de los alimentos ]

Cualquier alimento destinado al consumo humano debe contener las siguientes caracteristicas
generales:

e Debe ser inocuo para la salud:

La inocuidad de los alimentos hace referencia al conjunto de condiciones y prdcticas dirigidas a
preservar y conservar la calidad del alimento, con el objetivo de eliminar cualquier tipo de
agente contaminante y evitar las enfermedades transmitidas por el consumo de alimentos en
mal estado.

Segun expone la Organizacion Mundial de la Salud, OMS, las enfermedades transmitidas por los
alimentos suponen una importante carga para la salud. Millones de personas enferman y
muchas mueren por consumir alimentos insalubres. La inocuidad de los alimentos engloba
acciones encaminadas a garantizar la maxima seguridad posible de los alimentos. Las politicas y
actividades que persiguen dicho fin deberan de abarcar toda la cadena alimenticia, desde la
produccién al consumo.

e Debe ser un alimento rico en nutrientes, en concentraciones adecuadas:

Cualquier ser humano necesita un aporte de energia externa, que es proporcionada por los
alimentos que se consumen. Los alimentos se componen de nutrientes, que son aquellas
sustancias que cumplen funciones especificas en el organismo.

e Debe ser accesible:

La accesibilidad hace referencia al precio de adquisicion del alimento, esto quiere decir que el
alimento debe contar con unos precios accesibles a los consumidores, para que la sociedad
pueda adquirirlo sin dificultades.

e El alimento tiene que tener unas caracteristicas que atraigan la atenciéon del
consumidor, es decir, atractivo a los sentidos:

Esta caracteristica hace referencia al aspecto fisico que presente el alimento, que debe
caracterizarse por un buen aspecto. Esta caracteristica harad que el consumidor quiera o no
adquirirlo para consumirlo. De nada sirve que tenga un precio asequible y un valor nutritivo alto,
si no es atractivo a los sentidos del consumidor. En definitiva, debera poseer unas caracteristicas
externas apetitosas para que pueda ser consumido.

e El alimento debe estar aprobado por la cultura:

TITULOS MAQUINARIA n
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El hecho de que el alimento esté aprobado por la cultura es un criterio bastante importante, ya
gue condiciona los comportamientos de los consumidores ante los diferentes alimentos.

TIPOS DE ALIMENTOS

Los alimentos pueden ser simples o compuestos. Los primeros estan constituidos por un Unico
tipo de nutriente. Dentro de este grupo podriamos incluir la sal o el aceite. Los alimentos
compuestos estan constituidos por diferentes nutrientes. Es en este grupo en el que se incluyen
la mayor parte de los alimentos de nuestra dieta.

Siguiendo a la Sociedad Espaiola de Nutricion Comunitaria (SENC) en su documento “Guia de la
alimentacién saludable” (2004), se dividen los alimentos en 13 grupos.

Frutas

Frutas

Verduras y hortalizas

Leche y derivados

Carnes y embutidos

Pescados y mariscos

Huevos

Legumbres

Cereales

Frutos secos

Azucares

Aceites y grasas

Bebidas alcoholicas
fermentadas

Agua

Frutas, zumos de frutas (naturales).
Nos aportan agua, azlcares, vitaminas (como la vitamina Cy
los carotenos), minerales (como el potasio y selenio) y fibra.
Es recomendable el consumo de frutas enteras mas que de
zZumos, ya que estos pierden la mayor parte de la fibra tras
su procesado.

Las frutas desecadas tienen menor cantidad de agua, por
tanto, el resto de nutrientes estdn en mayor proporcién y
aumenta también el aporte caldrico.
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Verduras y hortalizas

Segun el Diccionario de la RAE las verduras son hortalizas cuyo color predominante es el verde,
aunque esto no es tan limitado, ya que este concepto se utiliza a otros alimentos como las hojas
o tallos de otras plantas.

e Importante fuente de vitaminas, minerales, fibra y antioxidantes.
e La mejor forma de consumo para aprovechar la mayor parte de vitaminas y minerales
es su consumo en crudo.

Verduras

Leche y derivados

Se entiende como leche al producto integral del ordefio total e ininterrumpido, en condiciones
de higiene que da la vaca lechera en buen estado de salud y alimentacidn. Esto, ademas, sin
aditivos de ninguna especie.

Agregado a esto, se considera leche, a la que se obtiene fuera del periodo de parto. La leche de
los 10 dias anteriores y posteriores al parto no es leche apta para consumo humano. Siempre el
ordefe debe ser total, de lo contrario al quedar leche en la ubre, la composicién quimica de esta
cambiara.

e Leche, leche fermentada, yogur, queso, requeson, etc.

e Importante fuente de proteinas de elevada calidad y una excelente fuente de Calcio.

e También aporta lactosa, vitaminas (A, D, B2, B12) y grasas saturadas.

e Enla poblacion adulta se recomienda el consumo de lacteos desnatados, por su menor
contenido en energia, en acidos grasos saturados y colesterol.

-
“an
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Carnes y embutidos

Son alimentos provenientes de animales especialmente criados para ello o provenientes de la
caza.

¢ Importante fuente de proteinas de alto valor biolégico, de vitamina B12, hierro, potasio,
fosforo y zinc.

e Debido a su contenido en grasas saturadas, es importante elegir cortes magros de carne
y retirar la grasa visible antes de cocinar el alimento.

e El hierro aportado por la carne es de alta biodisponibilidad.

e Los embutidos grasos deben consumirse ocasionalmente, ya que aportan grandes
cantidades de grasas saturadas, colesterol y sodio, que pueden afectar al sistema
cardiovascular.

| Carnes y embutidos |

Pescados y mariscos

Son alimentos provenientes del medio acuatico que son muy perecederos y por tanto sus
caracteristicas se alteran con gran rapidez y facilidad salvo que sean tratados previamente.

e Son una buena fuente de proteinas de alta calidad, vitamina D y yodo.

e Ademds, son muy ricos en acidos grasos poliinsaturados omega-3, especialmente los
pescados azules (atun, arenque, sardina, caballa, salmdn, anguila, bonito, etc.). Estos
acidos grasos son esenciales para el organismo humano, ademds de reducir los niveles
sanguineos de LDL, triglicéridos, y por tanto, la prevalencia de enfermedad
cardiovascular.

e Los mariscos son una gran fuente de vitaminas (B1 y B12) y minerales (fosforo, potasio,
hierro, yodo, fldor y zinc).

| Pescadosy mariscos |
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Huevos

Son alimentos provenientes de animales oviparos (se reproducen por huevos), es un alimento
habitual para el ser humano y una gran fuente de proteinas.

e Aportan proteinas de elevada calidad bioldgica, de hecho, son el alimento natural con
el aminograma mas completo.

e También aportan vitaminas (A, D y B12) y minerales (fésforo y selenio).

e Por otro lado, aportan colesteroly grasas saturadas, los cuales se encuentran
mayoritariamente en la yema.

€

Huevos

Legumbres

Son los frutos de plantas leguminosas, se trata de un tipo de fruto en forma de vaina,
generalmente de forma alargada, que se abre por la mitad y encontramos dentro las semillas.

e Alubias, guisantes, garbanzos, habas, lentejas, etc.

e Aportan hidratos de carbono, fibra, vitaminas y minerales.

e También son fuente de proteinas, pero carecen de las cantidades suficientes de algunos
aminodcidos esenciales. Aunque si mezclamos alimentos leguminosos con cereales
obtendremos una proteina de calidad.

AT

Cereales

Los cereales se vienen cultivando desde hace siglos en todos los rincones del planeta y siempre
han sido la base de la alimentacion de los diferentes pueblos y culturas del mundo.

Los cereales son las semillas de las plantas gramineas: trigo, avena, cebada, centeno, arroz,
maiz, Mijo etc. Todos aquellos que conservan su corteza son los llamados integrales, mas ricos
en minerales, vitaminas y fibras vegetales.

TITULOS MAQUINARIA
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La estructura del grano de cereal esta formada por un interior rico en almiddén, cubierto por
capas ricas en proteinas, y su parte externa (salvado) esta constituida por un tejido muy fibroso.

En uno de los extremos se encuentra el germen, rico en proteinas, hierro y vitaminas del grupo
By vitamina E. Cuando se elaboran las harinas, tanto el germen como el salvado son eliminados.

e Pan, pasta, arroz, cereales, etc. Las patatas y demas tubérculos se suelen incluir en este
grupo.

e Segun SENC son la base fundamental de nuestra alimentacién, ya que son una
importante fuente de energia.

e Es preferible el consumo de alimentos integrales, ya que son mas ricos en fibra,
vitaminas y minerales que los refinados.

Cereales

Frutos secos

Son una serie de frutos que se denominan asi porque comparten una caracteristica comun, en
su composicion natural tienen menos de un 50% de agua.

e La principal caracteristica es su alto contenido energéticoy su importante aporte
de acidos grasos insaturados y fibra.

e Son una buena alternativa de proteinas y lipidos de origen vegetal.

e Ademads, son una extraordinaria fuente de vitamina E, con efectos antioxidantes.

Frutos secos

Azlcares, dulces y bebidas azucaradas

Este grupo esta compuesto por una diversidad de alimentos que comparten la aportacién de
Carbohidratos.

e Azlcar de mesa, miel, bebidas tipo refresco.
e Aportan energia y aumentan la palatabilidad de alimentos y bebidas.
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e Son un grupo de alimentos superfluos y su consumo no es necesario. Por tanto, es
recomendable moderar el consumo de estos azucares simples.

Azucares

Aceites y grasas

Las grasas y aceites de origen vegetal o animal son triglicéridos o también llamados ésteres de
la glicerina, con acidos grasos de larga cadena de hidrocarburos que generalmente varian en
longitud. De forma general, cuando un triglicérido es sélido a temperatura ambiente se le
conoce como grasa, Y si se presenta como liquido se dice que es un aceite.

e Deben consumirse con moderacidn, debido a su elevado aporte energético, aunque no
deben dejarse de consumir ya que son esenciales para la salud.
e Son mucho mas saludables las grasas de origen vegetal, destacando el aceite de oliva
virgen.
e Porlo tanto, debemos limitar el consumo de grasas de origen animal.
[

.

o
e
! ‘\i -

l Aceite de oliva l

Bebidas alcohdlicas fermentadas

Son bebidas que se obtienen a partir del proceso de fermentacién
alcohdlica del fruto, como puede ser la uva, la manzana o la cebada

que producen etanol, que es un tipo de alcohol. J
e Vino, cerveza, cava, sidra. N\

. L. .

e Pueden consumirse con moderacidny debe hacerse con |

responsabilidad.
e Son una fuente importante de vitaminas, minerales vy Bebidas alcohdkcas
antioxidantes naturales, sobre todo el vino y la cerveza. fermentadas
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Agua

Es una sustancia fundamental para la vida del ser humano que podemos encontrar en estado
liguido o como elemento en la composicion de gran variedad de alimentos.

e Esimprescindible para el mantenimiento de la vida, ya que todas las reacciones quimicas
de nuestro cuerpo tienen lugar en medio acuoso.

3. NOCIONES DEL VALOR NUTRICIONAL

A la hora de definir y condicionar los alimentos, aparte de tener en cuenta el valor nutritivo de
estos, no nos podemos olvidar del valor simbdlico de los mismos, asi como del valor econémico.
La calidad nutritiva del alimento esta intimamente ligada al tipo de nutriente contenido en este
y a la medida en que cubre las necesidades del individuo.

En este sentido, la calidad del alimento depende en gran medida de las modificaciones que éste
sufra en la cadena alimentaria, pudiéndose producir:

e Una pérdida de nutrientes.
e Una pérdida del caracter nutritivo.
e Una adicién de nutrientes.
e Una mejora de la biodisponibilidad.
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Por tanto, durante el procesado se puede producir un aumento o una disminucion del valor
nutritivo. Por tanto, hablamos de valor nutritivo potencial (VNP) cuando nos referimos al que
esta de forma natural en el alimento, y valor nutritivo real (VNR) hace alusién al que se obtiene
realmente después de un procesado tecnoldgico o culinario y ademas que el organismo
incorpore mediante su digestion.

La evaluacion del valor nutritivo se debe realizar teniendo en cuenta 3 aspectos:

e Factores de tipo cuantitativo:
o Por ejemplo, cuantos hidratos de carbono, lipidos o proteinas contienen un
alimento.
e Factores de tipo cualitativo:
o Por ejemplo, que tipo de grasa esta disponible en un alimento (grasa de origen
animal, de origen vegetal, etc.).
e Biodisponibilidad: En este caso hay que diferenciar entre:

DISPONIBILIDAD

Hace referencia a si el nutriente se encuentra en el alimento y dicho alimento puede ser
consumido.

BIODISPONIBILIDAD

Se refiere a la posibilidad de que los nutrientes sean digeridos y absorbidos, o sea, la capacidad
del organismo para utilizar los nutrientes de un alimento.

Existen una serie de factores relacionados con el valor nutritivo de los alimentos, los cuales
podemos resumir en:

e Composicidn quimica.

e Disponibilidad.

e Factores antinutritivos.

e Interacciones entre nutrientes y otros componentes.
¢ Influencia de los procesos tecnolégicos.

Para hacer una buena eleccion de los alimentos con el fin de mantener una dieta equilibrada,
necesitamos conocer su composicién y saber en qué medida satisfacen nuestras necesidades
nutricionales.

OTROS
ORIGEN ANIMAL ORIGEN VEGETAL ALIMENTOS
Cerealesy
Came derivados
Pescado y marisco Verduras y Alimentos
hortalizas edulcorantes y
$ukvo fruitivos
Legumbres
Lechela_yc:);g;juctos Frutas y frutos Alimentos
secos estimulantes
Grasaasn?ne‘;nqen Grasas de origen
vegetal

| Origen de los alimentos ’
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Los nutrientes son sustancias quimicas que se encuentran en los alimentos y que proporcionan
al organismo los elementos que necesita para realizar sus funciones. El proceso a través del cual
se extraen los nutrientes de los alimentos se denomina nutricidn.

La nutricidon se lleva a cabo mediante un conjunto de procesos fisiolégicos que toman los
nutrientes de los alimentos y los incorporan a los distintos tejidos y érganos del cuerpo.

Los nutrientes pueden ser:
De accion total
Como hidratos de carbono, lipidos y proteinas. Se denominan asi cuando poseen:

e Funcién energética (producen energia).
e Funcidn plastica (aumentan peso y volumen-funcion formadora).
e Funcién reguladora.

De accion parcial
Como minerales y agua. Se denominan asi cuando poseen:

e Funcidn plastica.
e Funcién reguladora.
e No poseen funcidn energética (no son fuente de calorias).

De accién reguladora
Como las vitaminas. Se denominan asi cuando poseen:

e Funcién reguladora.
e No poseen funcién energética.
e No poseen funcién plastica.

LA COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS

El estado de salud de una persona depende en gran medida de la calidad de su nutricién. Por
esto, para mejorar nuestro estado nutricional, debemos mejorar nuestros habitos alimenticios.

Se puede hacer una distincidn de los nutrientes en funcién de las cantidades en que se
encuentren en los alimentos. Asi, los macronutrientes son los que ocupan la mayor proporcion
de los alimentos, mientras que los micronutrientes sélo estan presentes en muy pequefias
cantidades.

Los alimentos se pueden dividir en los siguientes grupos generales, segun el tipo de nutriente
gue aportan al organismo:
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e Lechey derivados lacteos.
e Pescado, carne y huevos (proteinas).
e Aceites, margarinas, embutidos (lipidos o grasas).
e Cereales, legumbres y patatas (hidratos de carbono).
e Frutasy verduras.
e Bebidas.

Los nutrientes no se deben confundir con alimentos. El concepto de nutriente se puede definir
como aquella sustancia quimica que cumple una funcidn en el organismo. Los alimentos estan
formados por nutrientes.

| Nutrientes de los alimentos |

Los nutrientes son compuestos esenciales, ya que no pueden ser sintetizados por el organismo
0 no se sintetizan en cantidad suficiente y que, por tanto, deben ser suministrados desde el
exterior a través de los alimentos. Es decir, lo que realmente necesita el organismo es el
conjunto de nutrientes, no alimentos.

El organismo necesita mas de cincuenta nutrientes cada dia. Estos pueden ser clasificados como:

e Macronutrientes: glicidos o hidratos de carbono, lipidos y proteinas.
e Micronutrientes: las vitaminas y los minerales.
e Agua.

Hidratos de carbono o glicidos

Deben aportar el 55 0 60% de las calorias de la dieta, sin que la ingestion de azucares simples
sobrepase el 10 % del total.

| Hidratos de carbono o glicidos I

TITULOS MAQUINARIA



¢ TITULOS
s _o MAQUINARIA

s

S

Se recomienda una cantidad minima de unos 100g diarios, para evitar un uso inadecuado de las
proteinas y las grasas (producen amoniaco y cuerpos cetdnicos en la sangre) y una pérdida de
proteinas estructurales del propio cuerpo.

La cantidad maxima de glicidos que podemos ingerir sdlo estd limitada por su valor caldrico y
nuestras necesidades energéticas. Por otro lado, se aconseja aumentar el consumo de frutas,
vegetales y granos completos de cereales, con reduccién del consumo de azucar refinada y
alimentos ricos en ella.

La cantidad de fibra presente en la dieta no debe ser nunca inferior a los 22 g/dia. La fibra
aportada no debe estar constituida Unicamente por fibras insolubles (con celulosa), sino que un
50 % del total corresponderd a fibra solubles (con pectinas).

Grasas o lipidos

Se recomienda que las grasas de la dieta aporten entre un 25 y un 30% de las necesidades
energéticas diarias Pero nuestro organismo no hace el mismo uso de los diferentes tipos de
grasa, por lo que este 30 % debera estar compuesto por un 10 % de grasas saturadas, un 15 %
de grasas monoinsaturadas (aceite de oliva) y un 5 % de grasas poliinsaturadas (aceites de
semillas y frutos secos).

Grasas o lipidos |

Ademas, hay ciertos lipidos que se consideran esenciales para el organismo, como el acido
linoleico o el linolénico, que si no estan presentes en la dieta en pequefias cantidades se
producen enfermedades y deficiencias hormonales.

Si consumimos una cantidad de grasas mayor de la recomendada, el incremento de calorias en
la dieta nos impedira tener un aporte adecuado del resto de nutrientes energéticos y sobrepasar
el limite de calorias aconsejable. En el caso de que este exceso de grasas esté formado
mayoritariamente por acidos grasos saturados (como suele ser el caso, si consumimos grandes
cantidades de grasa de origen animal), aumentamos el riesgo de padecer enfermedades
cardiovasculares como la arteriosclerosis, los infartos de miocardio o las embolias.

Ademas, se recomienda reducir el consumo de colesterol hasta 300 mg/dia.

Proteinas

En general, se recomiendan unos 40 a 60 g de proteinas al dia (lo que supone 12-15% de las
calorias totales ingeridas) para un adulto sano, aunque este tema es bastante controvertido,
puesto que depende de muchos factores. Depende de la edad, ya que en el periodo de

TITULOS MAQUINARIA



) ¢ _TITULOS
s _o MAQUINARIA

s
&

crecimiento las necesidades son el doble o, incluso, el triple que, para un adulto, y del estado de
salud de nuestro intestino y nuestros rinones, que pueden hacer variar el grado de asimilacién
o las pérdidas de nitrégeno por las heces y la orina.

También depende del valor biolégico de las proteinas que se consuman, aunque en general,
todas las recomendaciones siempre se refieren a proteinas de alto valor bioldgico. Si no lo son,
las necesidades seran aun mayores.

Proteinas

Sin embargo, la Organizacion Mundial de la Salud y las DRIs recomiendan un valor de 0,8 g por
kilogramo de peso y dia.

Durante el crecimiento, el embarazo o la lactancia estas necesidades aumentan. El maximo de
proteinas que podemos ingerir sin afectar a nuestra salud, es un tema alin mas delicado.

Las proteinas consumidas en exceso, que el organismo no necesita para el crecimiento o para el
recambio proteico, se queman en las células para producir energia. A pesar de que tienen un
rendimiento energético igual al de los hidratos de carbono, su combustion es mds compleja y
dejan residuos metabdlicos, como el amoniaco, que son toxicos para el organismo.

El cuerpo humano dispone de eficientes sistemas de eliminacidn, pero todo exceso de proteinas
supone cierto grado de intoxicacién que provoca la destruccién de tejidos y, en ultima instancia,
la enfermedad o el envejecimiento prematuro. Debemos evitar comer mas proteinas de las
estrictamente necesarias para cubrir nuestras necesidades.

Bebidas alcohodlicas

Si consumimos bebidas alcohdlicas debemos hacerlo con moderacién. Parece légico, pero una
gran parte de la poblacién juvenil de los paises industrializados consume alcohol en exceso y en
cantidades cada vez mayores.

I Bebidas alcohdlicas |
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Se aconseja no sobrepasar el consumo de sal en 3 g/dia para evitar un aporte excesivo que
podria dar lugar a sobrecarga renal e hipertension. Evitar también los alimentos con alto
contenido de sal. Estos son la mayoria de los alimentos procesados y conservas de comidas
preparadas.

Existen varias formas de equilibrar la racion diaria alimenticia, tanto de forma cuantitativa como
cualitativa, buscando siempre repartir los alimentos a lo largo del menud diario: desayuno,
almuerzo, merienda, cena u otras tomas posibles; pero el total calérico debe ser siempre el
mismo, aunque varie el nUmero de comidas. Ademas, aunque el equilibrio debe buscarse en
cada comida, no es imprescindible conseguirlo, ya que el balance debe obtenerse a lo largo del
dia.

Las personas sanas no deben obsesionarse con los calculos energéticos, siendo preferible que
obtengan un equilibrio cualitativo, incluyendo en sus comidas una adecuada representacion de
alimentos basicos, evitando los superfluos.

Una buena opcidn es la de elaborar un menu diario por raciones: cantidad o porcién de alimento
equivalente a la capacidad de un plato normal, aunque a veces represente una o varias unidades
de alimento. Esto permite la comprension y la adaptacidn a las preferencias individuales, siendo
posible elegir entre alimentos nutritivamente equivalentes dentro de cada grupo: lacteos,
carnes, farinaceos, frutas, verduras y grasas. Las necesidades nutritivas varian, entre otras,
segun la edad por lo que el niumero de raciones de cada grupo puede variar.

PROCESO DE NUTRICION

Se lleva a cabo a tres niveles: en la boca, en el estdmago y en los intestinos.

Comienza en la boca con la masticacidn y la deglucidn. Alli, los alimentos se trituran y se mezclan
con la saliva, que destruye parte de las bacterias y convierte el alimento en una masa moldeable.

Posteriormente, el bolo o masa alimenticia pasa al estdmago a través del eséfago. Los jugos
gastricos actian entonces desnaturalizando muchas proteinas y matando muchas bacterias. La
digestion en el estdmago puede durar varias horas. La absorcién de nutrientes es muy escasa en
el estdmago, por lo que es preferible acortar esta fase de la digestion para tener acceso rapido
a los nutrientes que contienen los alimentos.

El contenido del estémago (quimo) pasa entonces al duodeno donde continua la digestién de
los elementos que no pudieron ser digeridos en el estdmago.

En el duodeno, el quimo es neutralizado por las secreciones del pancreas, que lo dejan con el
grado de acidez necesario para que pueda pasar al intestino delgado. El higado también vierte
sus secreciones (bilis) en el intestino para separar las grasas y permitir la eliminacién de ciertos
productos a través de las heces. A medida que el alimento avanza por el intestino se le van
afiadiendo otros jugos intestinales que terminan de romper las moléculas de todos los
nutrientes y, una vez éstos alcanzan un tamafio adecuado, van pasando a la sangre. Al final, sélo
guedan materiales no digeribles, agua y los minerales que se han segregado durante el proceso.
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Transporte hasta los tejidos

Cuando los nutrientes llegan a la sangre, toman diversas rutas en funcién de nuestras
necesidades. El sistema Nervioso Central, a través de las hormonas y de los impulsos nerviosos
va dirigiendo el camino de cada uno de los nutrientes.

Estos pueden dirigirse a los tejidos internos del cuerpo para que sean utilizados de manera
inmediata o para almacenarlos en forma de glucégeno muscular.

Pueden también dirigirse hacia el higado, donde seran transformados en otro tipo de nutrientes
m4as necesarios.

Por ultimo, pueden también llegar hasta el tejido adiposo, donde se acumulardn en forma de
grasa para disponer de una reserva energética a largo plazo.

Difusion por los tejidos

La sangre transporta las sustancias por una red de pequefios capilares hasta llegar a todos los
tejidos del cuerpo. En ellos, las células toman los nutrientes y el oxigeno de la sangre
diluyéndolos en el liquido intracelular.

Esta etapa de la nutricidn es especialmente delicada, ya que, si las paredes de los capilares
sanguineos estan obstruidas por depdsitos de grasa o un exceso de aminoacidos, la presion
sanguinea deberd aumentar para permitir que los nutrientes pasen a las células, lo que puede
ocasionar estados de hipertension arterial.

Absorcion celular

Este es el ultimo paso en el proceso de la nutricidn. Los nutrientes que se encuentran en las
células de los tejidos son digeridos, transformados y utilizados en funcién de las necesidades y
del tipo de célula. Una vez dentro de la célula y gracias a la accién de las enzimas intracelulares,
los nutrientes se transforman en sustancias propias del metabolismo celular.

DIGESTION TRANSPORTE DIFUSION ABSORCION

Fases del proceso de nutricion
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RECOMENDACIONES ALIMENTARIAS

El cuerpo humano necesita mas de 40 tipos de nutrientes diferentes y los alimentos existentes
en la dieta, facilita la adquisicion de los mismos. Podemos decir que existen una serie de
recomendaciones, de caracter general, sobre una alimentacidn regular, alguna de ellas se puede
resumir en las siguientes:

e Consumir alimentos variados y frescos.

e Tomar frutas y verduras.

e Consumir alimentos ricos en hidratos de carbono.

e No comer en abundancia.

e Comer de forma regular sin saltarse ninguna comida.
e Beber liquidos.

A continuacidn, se exponen las recomendaciones alimentarias de alguno tipos de componentes
presente en los alimentos, para conseguir un equilibrio nutricional en nuestro organismo.

Necesidades diarias de glucidos

Los glicidos deben aportar entre el 55-60% de las calorias de la dieta. Esto supone una cantidad
minima de unos 100 g. diarios. Esta cantidad permitira una adecuada combustién de las
proteinas y grasas. La cantidad maxima recomendada viene determinada por los valores
caléricos y las necesidades energéticas de cada persona.

Necesidades de proteinas

Necesidades de proteinas

La cantidad necesaria de proteinas diarias es
algo que no estd claro. Hay muchos factores
que pueden modificar los requerimientos de
proteinas, como la edad, el estado de salud o el
embarazo.

No obstante, y como media general, se .
recomiendan de 40 a 60 gramos de proteinas al dia en el adulto sano. La Organizacién Mundial
de la Salud (OMS) recomienda unos 0,8 g por Kg. de peso y dia.
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Consideraciones sobre las necesidades de vitaminas

Los requerimientos de vitaminas son distintos en funcidn de las circunstancias o en las distintas
etapas de la vida:

Dietas para adelgazar: Controlar el aporte de vitamina B2 y acido félico.

Embarazo: Aumentar el aporte de vitaminas B1, B2, B6 y acido fdlico.

Lactancia: Proporcionar un aporte suficiente de vitamina A, B6, D, Cy acido félico.
Bebés y lactantes: Proporcionar un aporte suficiente de vitamina D.

Vejez: A veces puede ser conveniente un suplemento de vitaminas A, B1, acido félicoy
D.

Requerimientos diarios de minerales

Los minerales son necesarios para que el organismo humano pueda realizar diversas funciones
vitales, tales como la formacion ésea o la produccién de diferentes hormonas.

0-0,5 60 400 | 300 40 6 5 40 10
0,5-1,0 9 71 600 | 500 60 10 5 50 15
1-3 12 90 200 | 800 80 10 10 70 20
4-5 20 112 800 | 800 120 10 10 20 20

7-10 28 132 800 | 80O | 170 10 10 120 | 30

11-14 45 157 | 1200 | 1200 270 12 15 150 | 40

15-18 66 176 1200 | 1200 | 400 12 15 150 | 50

19-24 72 177 1200 | 1200 ( 350 10 15 150 | 70

25-30 79 176 800 | 800 | 350 10 15 150 | 70

> 351 77 173 800 | 800 [ 350 10 15 150 | 70

11-14 46 157 | 1200 | 1200 | 280 15 12 150 | 45

15-18 55 163 | 1200 | 1200 | 300 15 12 150 | 50

19-24 58 164 1200 | 1200 | 280 15 12 150 | 55

25-50 63 163 800 | 800 | 280 15 12 150 | 55

> 51 65 160 800 | 800 | 280 10 12 150 | 55
ler
. 1200 | 1200 | 320 30 15 175 | 65
trimestre
ler
1200 | 1200 | 355 15 19 200 | 75
semestre
20
1200 | 1200 | 340 15 16 200 | 75
semaestre
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Los minerales son sustancias inorganicas presentes en los alimentos que consumimos. Se trata
de compuestos necesarios para el organismo, ya que el cuerpo humano no es capaz de sintetizar
minerales a partir de otro tipo de componentes del organismo, por lo que es necesario
adquirirlos de manera externa, a través de los alimentos. Los minerales tienen una funcidn
reguladora, contribuyendo, la mayoria de ellos, al metabolismo de los macronutrientes.

Tipos de alimento y frecuencia de consumo

Cereales Pan, arroz, pastas, cereales integrales, galletas integrales.
Frutas, legumbres y
verduras Todas
Huevos, leche y Leche y yogur desnatados, productos elaborados con leche
derivados descremada, clara de hueva.
isco Pescado blanco, pescado azul, atun en lata, marisco de concha
Pescado y mari fresco o en lata.
Carnesy aves Pollo v pavo sin piel, conejo.
Aceites y grasas Aceite de oliva, girasol y maiz.
Mermelada, miel, reposteria casera hecha con leche
Postres descremada, sorbetes.
Frutos secos Almendras, avellanas, castafas, nueces.
Espedia Sofritos, pimienta, mostaza, hierbas, vinagre, alioli, caldos
s y salsas vegetales.
Bebid Agua mineral, zumos, infusiones, café o té (max. 3 tazas), vino
o cerveza (max. 2 copas).

Cereales Pastas italianas con huevo.

Aguacate, aceitunas, patatas fritas caseras en
aceite de oliva o girasol.

Queso fresco, leche, yogur semidesnatado,
huevo entero.

Bacalao salado, sardinas en lata, calamares,
garnbas, langostinos.

Vaca, buey, ternera, cordero, cerdo y jamén

Frutas, legumbres y verduras

Huevos, leche y derivados

Pescado y marisco

Carnesy aves (partes magras), salchichas de pollo o ternera,
carne de caza.
Aceites y grasas Margarinas vegetales.

Flan sin huevo, caramelos, turrdn, mazapan,

Postres
dulces caseros.
Frutos secos Cacahuetes.
Alifios de ensalada pobres en grasa, mahonesa,
Especias y salsas hactamel!
Bebid Refrescos azucarados, bebidas alcohdlicas de

alta graduacidn.
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Bolleria industrial, croissant, ensaimadas

— magdalenas, donuts, ganchitas, galletas.

Patatas chips, patatas o verduras fritas en

Frutas, legumbres y verduras aceites no recomendados, coco.

Leche entera, nata, cremas y flanes, quesos

Huevos, leche y derivados duros o muy grasos.

Huevas de pescado, pescado frito en aceites o

Pescado y marisco grasa no recomendados.

Embutidos en general, beicon, hamburguesas
Carnesy aves comerciales, salchichas Frankfurt, visceras,
pato, ganso, patés.

Manteguilla, tocino, sebo, aceite de coco o

Aceites y grasas o

Postres Chocolate, pasteles, postres con leche entera,
huevo, nata 0 mantequilla, tartas comerciales.

Frutos secos Cacahuetes salados, coco.

Salsas hechas con mantequilla, margarina,

Especias y salsas leche entera y grasas animales

Bebida Bebidas con chocolates, café idandés.

Para llevar a cabo el calculo del gasto energético total (GET) de una poblacién o una comunidad,
la FAO define lo que se denomina HOMBRE TIPO y MUJER TIPO:

Hombre tipo:

Sujeto que tiene entre 20-39 afos de edad, que tiene un estado fisico saludable, pesa 65kg, vive
en una zona templada con una temperatura media anual de 102C. Tiene una capacidad fisica
normal y realiza un trabajo moderadamente activo. Emplea 8 horas trabajando, 8 horas
realizando actividades sedentarias no laborables y 8 horas durmiendo. Este vardn tipo, segun la
FAO, necesitara 3000 kcal/dia.

Mujer tipo:

Las caracteristicas son similares a las del vardn tipo, salvo que en este caso el peso es de 55kg.
Las necesidades energéticas totales de la mujer tipo, son de 2200 kcal/dia.

A continuacidn, se muestran las necesidades energéticas en funcidén de diverso factores.

e
s

_.ﬂ

e

Segun la actividad fisica

En la siguiente tabla se puede observar las caracteristicas energéticas del hombre y mujer tipo,
distribuidos en 24 horas y el efecto de su actividad laboral:
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Enla cama 8h 420 420 420 420
Trabajando 8h 800 1000 1400 1800
Actividades

recreativas Bh 580-980 580-980 580-980 580-980
Variacién 2400-

CONSuUMmo 1800-2200 2000-2400 5700 2800-3200
energia (24h)

Media consumo

energia (24h) 2000 2200 2600 3000
Media por kg de 36 40 47 55
peso

Enla cama 8h 500 500 500 500
Trabajando 8h 1100 1400 1900 2400
Actividades 700-
recreativas 8h 700-1500 700-1500 1500 700-1500
Vanacion 2100

CoNSuUMmo 2300-3100 2600-3400 3900_ 3600-4400
energia (24h)
Media consumo
energla (24h) 2700 3000 3500 4000
Media por kg de 42 46 54 62
peso

Como se puede observar en la tabla, varia la energia diaria total con respecto a la variacién del
nivel de actividad que ejercen ambos casos.

Actividad fisica general

Bien es sabido que no solo nuestro oficio produce la variacién del gasto caldrico diario, el cual
depende de lo que hagamos durante todo el dia. Se ha establecido para ello un factor de
actividad, que multiplicado por el gasto energético en reposo (GER) nos da una aproximacion
del gasto calérico total (GET):

Ligera Moderada Alta
Hombre 1,55 1,78 2,10
Mujer 1,56 1,64 1,82

Actividad fisica por unidad de tiempo (hora)

Existen otras estrategias para estimar el gasto caldrico total capaces de ajustar mas al detalle las
variaciones en la actividad fisica del sujeto. Una de estas es la propuesta por la OMS (1985), que
tiene en cuenta el gasto caldrico aproximado para varias actividades, en relacién a las
necesidades basales, para varones y mujeres de talla media. Dividen los niveles de actividad en
5 categorias:
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Suefio, tendido i
MUY LIGERA
Actividades que se hacen sentado o de pie, GER x 1.5
pintar, condudr, laboratorio, ordenador, !
planchar, cocinar, corner, ver la TV, etc.
LIGERA
Caminar en superficie plana a 5,5 kmy/h, GERx 2,5
camarera, impieza doméstica, golf...
MODERADA
Caminar 5,5-6,5 kmy/h, bicicleta, esqui, GER x 5,0
baile, cavar, arrancar hierba, tenis...
INTENSA

Baloncesto, futbol, caminar con carga GER x 7,0
cuesta arnba, cortar arboles...

En este caso se tiene en cuenta la variable tiempo, ya que cada una de estas categorias habra
que multiplicarla por el nimero de horas que se ha llevado a cabo. Una vez que tenemos el
resultado de horas por factor de actividad fisica, lo dividimos por el total de horas (24 horas)
para calcular el factor de actividad medio de la persona para ese dia concreto.

Por ultimo, debemos multiplicar este factor de actividad medio por el gasto energético en
reposo (GER) para conocer el gasto energético total (GET) en kcal/dia.

N o ] .
GET = GER . = n® haras. Factor actividad
24horas

Un ejemplo de esta estrategia seria el siguiente:

Un vardn que duerme 8 horas, trabaja 8 horas en una oficina, camina 1 hora, cocina 1 hora,
limpia su casa 2 horas, juega al futbol 1 hora, ve la televisién 3 horas. Véase que el total de horas
son 24, o sea, un dia completo.

- 8 horas suefiox 1,0
- {8 horas oficina + 1 hora cocinar + 3 horas television) x 1,5
- {1 hora caminar + 2 horas limpiar) x 2,5

- 1 hora fatbol x 7,0

" % horas - Factor actividad
FET =FER =
24 haras
GET = 1600kcal faig. S b0+ A20 1,9+ Gh 29)+Ah-7.0) _ o0 rp o rdita
2dhoras
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Adulto

En este caso adjuntamos una tabla donde se puede comprobar el promedio de necesidades de
energia de los adultos moderadamente activos, de peso corporal tipo, a diferentes edades:

EDAD HOMBRE 65kg MUJER 55kg

Afios kcal keal % de referencia

20-39 3000 2200 100

40-49 2850 2090 95

50-59 2700 1980 Q0

60-69 2400 1760 80
Mayores de 70 2100 1540 70

De esta tabla deducimos que para calcular el gasto caldrico total (GET) de una persona debemos
aplicar el tanto por ciento correspondiente a su edad.

GET (para edad det ermin ada) = FET (gdulte Epa) - % de referencia

Siguiendo el ejemplo anterior, suponemos que nuestro sujeto tiene 65 afios y recordamos que
su GET es de 2867kcla/dia (si fuese un adulto tipo). Pero al ser una persona de edad avanzada,
su GET se desvia de la normalidad, por lo que le aplicamos el factor de correccién para su edad:

GET (adulta tipay . 80

GET (63afias) = GET (adultotipa) - 8004 = 00

2867 koal { dia - 80
GET (65afios) = Cfoo Y 0004 keal ! dia

Nifios y adolescentes

En la siguiente tabla se muestran las necesidades energéticas de los lactantes por kilogramo de
peso:

EDAD Kcal por kg de peso
Menor de 3 meses 120
3-5 meses 115
6-8 meses 110
9-11 meses 105
Promedio del afio 112

Hasta los 3 meses, una ingestion de 850ml de leche al dia suministra 120kcal/kg. En los 3 meses
siguientes, la ingestion por kilogramo es menor. Después de los 6 meses no puede atender sus
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necesidades solo con leche materna. A los 6-9 meses duplica el peso, y a los 9-12 meses lo
triplica.

La siguiente tabla muestra el cdlculo de las raciones caldricas medias para lactantes y nifios
desde el nacimiento hasta los 10 afios de edad (RDA, 1991), (OMS, 1985):

LACTANTES Racion media (kcal)
Edad Peso (kg) Altura (cm) Por kg Por dia
0-6 meses 6 60 108 650
6-12 meses 9 71 98 850
NINOS Racion media (kcal)
Edad (afios) Peso (kg) Altura (cm) Por kg Por dia
1-3 13 Q0 102 1300
4-G 20 112 90 1800
7-10 28 132 70 2000

La siguiente tabla es una continuacidn de la anterior, ya que se muestran las necesidades
energéticas de nifios y adolescentes a partir de 10 afios:

EDAD (afios) PESO CORPORAL (ka) kcal/kg/dia kcal/persona/dia

Adolescentes varones

10-12 36,9 71 2600
13-15 21,3 a7 2900
16-19 62,9 49 3070

Adolescentes hembras

10-12 38 62 2350
13-15 49,9 50 2490
16-19 54,4 43 2310
Hombre adulto 65 46 3000
Mujer adulta 55 40 2200
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Gran parte de la Energia que necesitamos esta relacionada con nuestro peso, por lo que se han
disefado ecuaciones simples para obtener el gasto energético total (suponiendo actividad fisica
moderada) con la Unica variable del peso:

Hombre: GET =215+ (36,6 - Pese (kg) |
Mujer: GET = 580+ (313 Paso (kg) |

Otra féormula adn mas simplificada es la que se deduce de dividir el GET para un adulto tipo entre
su peso (Hombre: 3000kcal/65kg=46kcal/kg; Mujer: 2200kcal/55kg=40kcal/kg). Multiplicando lo
obtenido para cada sexo por su peso, obteniendo asi el gasto energético total (GET):

GET = Peso (kg)- Factor (keal [ kg)
Hombre: GET = Faso (kg) - 46 keal i kg

Mujer: GET = Pesa(kg)- 40kcal fkg

e Estados fisioldgicos: Debemos tener en cuenta factores como el embrazado y la
lactancia.

e Embarazo: El embarazo supone un gasto energético global de 80.000 kcal, lo que
significa un suplemento de 300kcal/dia aproximadamente. En el primer trimestre no es
necesario suplementar la ingesta caldrica de la mujer embarazada por encima de lo
establecido para una mujer no embarazada, sin embargo, en el 22 trimestre se debe
suplementar 350kcal/dia y en el 32 trimestre 450kcal/dia.

GET (1°trimestre) = GET (Mo embarazada)
GET (2°trimesire) = GET (no embarazadd) + 350kcal / dia

GET (3trimestre) = GRT (no embarazaddy + 450kcal [ dia

e lactancia: Teniendo en cuenta la reserva de grasa y nutrientes formados durante el
embarazo, la suplementacién que debe hacer en los primeros 6 meses es de 330kcal/dia
y en los 6 meses siguientes de 400kcal/dia.

GET (1° semestre) = GET (nolactan cia) + 330kcal [ dia

GET (27 semesire) = GET (no lactan cia) + 400kcal | dia

e C(Clima: Actualmente la influencia del clima es menor gracias al uso de calefacciones y
aires acondicionados, por lo que las fluctuaciones climaticas son casi inexistentes. Por
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este motivo la FAO no establece correccién alguna. Sin embargo, hay que conocer las
correcciones realizadas sobre el gasto energético total, que establecen un aumento del
3% del GET por cada 102C de descenso con respecto a las condiciones de temperatura
definidas en el varén/ hembra tipo (102C de temperatura media anual). Y en climas mas
calidos corresponderd con un descenso del 5% del GET por cada aumento de 102C. Estas
correcciones sélo hay que tenerlas en cuenta en caso que consideremos que el clima
influye claramente en el gasto energético total del individuo.

5. EL NUEVO ENFOQUE DEL CONTROL BASADO EN LA
PREVENCION Y LOS SISTEMAS DE AUTOCONTROL

La seguridad alimentaria es un factor clave para garantizar que los alimentos que llegan a los
consumidores lo hacen en condiciones de seguridad y Salubridad. Para conseguir la inocuidad
de los alimentos es imprescindible considerar todas las fases y aspectos de la cadena
alimentaria. Para ello, existen sistemas de control que regulan los procesos de produccion,
transporte, envasado, comercializacion, etc.

En este sentido, el sistema de autocontrol, basado en el andlisis de peligros y puntos de control
critico (APPCC), esta demostrando ser un método eficaz para garantizar la seguridad de los
alimentos.

Por otro lado, la trazabilidad puede definirse como: “El sistema que permite identificar a los
operadores integrantes de la cadena alimentaria y posibilita, cuando resulta necesario, la
retirada selectiva de los productos no aptos para el consumo, y la investigacién que en su caso
proceda por parte de las autoridades competentes”. (VV.AA., 2009: 91).

Para poner en practica estos sistemas resulta imprescindible la colaboracién de los empleados

y su éxito dependera del grado de compromiso y cooperacion que desarrolle el personal de la
empresa al respecto.

PLAN DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS

HACCP son las iniciales de Hazard Andlisis and Critical Control Point System (Sistema de Andlisis
de Peligros y Puntos de Control Criticos) o APPCC en espafiol. Estas iniciales son citadas a
menudo en conferencias y en la industria alimentaria, pero en la practica es habitual que se
entiendan y apliquen mal.

Aguellos que no estan familiarizados con el sistema APPCC, piensan incorrectamente que es un
sistema complicado y dificil, hecho para expertos y que sdlo las grandes empresas con muchos
recursos pueden llevarlo a cabo. La verdad es que para desarrollar el sistema APPCC se requiere
un cierto grado de formacidn en todo lo relativo a materias primas, productos y procesos, junto
con los factores que pueden ser fuente de riesgo para la salud de los consumidores.
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El sistema APPCC es una técnica y como tal necesita de personas para que funcione. La técnica
del APPCC es, en si misma, un sistema de control légico y directo, basado en la prevencidn de
problemas. El sistema APPCC deberd ser un elemento clave en los sistemas de gestidon de
cualquier industria alimentaria.

El Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos es una metodologia de trabajo,
una herramienta que permite mantener bajo control los procesos y productos estableciendo
mecanismos que prevengan su contaminacion o deterioro, alli donde la probabilidad o la
gravedad de que esto suceda sea mas elevada.

El objetivo fundamental del sistema se puede formular de la siguiente forma: “asegurar que los
riesgos sanitarios que puedan producirse en una instalacion dedicada a que la preparacion,
transformacion, almacenamiento o distribucion de los alimentos estén controlados”.

El anterior objetivo general se puede dividir en tres objetivos mds particulares:

e I|dentificar y evaluar cualquier riesgo sanitario que pueda ocurrir en el proceso de
fabricacidn o distribucién de los alimentos.

e Establecer pautas de control para aquellos puntos que, dentro de un proceso
productivo, tengan mayor incidencia en la higiene alimentaria.

e Establecer un sistema de revisidn y actualizacién de dicho andlisis.

La realizacidn de un sistema APPCC facilita un mejor conocimiento de las diferentes etapas de
las que consta el proceso de produccidn, un control mas preciso de aquellas en las que puede
aparecer algun riesgo o una respuesta mas eficaz y rapida ante cualquier aparicién de problemas
con determinados puntos criticos.

Tradicionalmente se han aplicado los sistemas APPCC sélo sobre las caracteristicas
microbioldgicas de los productos. Pero es conveniente realizarlo para la prevencion todo tipo de
riesgos de contaminacion.

Los diferentes tipos de contaminacidon existentes son los citados a continuacion:
e Contaminacion fisica.

e Contaminacidn quimica.
e Contaminacidn bioldgica.

Este método de analisis y control, tiene su origen en la metodologia desarrollada por la NASA
para el control de la seguridad de alimentos empleados en los programas especiales.

El sistema APPCC tiene siete principios que abarcan la implantacion y el mantenimiento de un
plan APPCC aplicado a un proceso determinado.

Los principios, que a continuacion marcaremos y explicaremos individualmente, han sido
aceptados internacionalmente y publicados en detalle por la Comision del Codex Alimentarius
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en 1990, ademas de por el National Advisory Committee on Microbiological Criterial for Foods
en 1997.

Los siete principios de dicho sistema son:

e Principio 1: realizar un analisis de peligros. En este grupo se establece como comenzar
a implantar el Sistema APPCC. Se prepara una lista de etapas del proceso, se elabora un
Diagrama de Flujo del proceso donde se detallan todas las etapas del mismo, desde las
materias primas hasta el producto final. Es decir, se trata de identificar los peligros
potenciales asociados a la produccidon de alimentos en todas las fases, desde la
produccién primaria, la elaboracién, fabricacién y distribucién hasta el lugar de
consumo. Evaluar la posibilidad de que surjan uno o mas peligros, e identificar las
medidas para controlarlos.

e Principio 2: determinar los puntos criticos de control (PCC) del proceso. Una vez
descritos todos los peligros y medidas de control, el equipo APPCC decide en qué puntos
es critico el control para la seguridad del producto. Es decir, este principio trata de
determinar los puntos, procedimientos o fases del proceso que pueden controlarse con
el fin de eliminar el o los peligros o, en su defecto, reducir al minimo la posibilidad de
que ocurran. El término “fase” se emplea aqui con el significado de cualquier etapa en
el proceso de fabricacién o produccién de alimentos, incluidos la recepcion y/o
produccién de materias primas, recoleccién, transporte, preparacion de férmulas,
elaboracion, almacenamiento, etc.

e Principio 3: establecer los Limites Criticos para las medidas preventivas asociadas a cada
PCC. Se trata de establecer un limite o limites criticos que deben ser cumplidos para
asegurar que los PCC estén bajo control. El rango confinado entre los Limites Criticos
para un PCC establece la seguridad del producto en esta etapa. Los limites criticos deben
basarse en parametros cuantificables —puede existir un solo valor o establecerse un
limite inferior y otro superior- y asi aseguramos su eficacia en la decisién de seguridad
o peligrosidad en un PCC.

e Principio 4: establecer los criterios para la vigilancia de los PCC. Se trata de establecer
un sistema para vigilar el control de los PCC mediante pruebas u observaciones
programadas. El equipo de trabajo debe especificar los criterios de vigilancia para
mantener los PCC dentro de los Limites Criticos. Para ello se deben establecer acciones
especificas (programadas, como deciamos anteriormente) de vigilancia que incluyan la
frecuencia y los responsables de llevarlas a cabo. A partir de los resultados de la
vigilancia se establece el procedimiento para ajustar el proceso y mantener su control.

e Principio 5: establecer las acciones correctoras que han de adoptarse cuando la
vigilancia indica que un determinado PCC no esta controlado. Si la vigilancia detecta una
desviacidon fuera de un Limite Critico deben existir acciones correctoras que restablezcan
la seguridad en ese PCC. Las medidas o acciones correctoras deben incluir todos los
pasos necesarios para poner el proceso bajo control y las acciones a realizar con los
productos fabricados mientras el proceso estaba fuera de control. Siempre se ha de
verificar qué personal esta encargado de los procesos.

e Principio 6: establecer procedimientos de verificacidn para confirmar que el sistema de

APPCC funciona eficazmente. Deben guardarse los registros para demostrar que el
Sistema esta funcionando bajo control y que se han realizado las acciones correctoras
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adecuadas cuando existe una desviacion de los limites criticos. Esta documentacion
demostrara la fabricacidn de productos seguros.

e Principio 7: establecer un sistema de documentacidn sobre todos los procedimientos y
los registros apropiados para estos principios y su aplicacion. También nos podemos
referir a este principio como establecer un sistema de verificacion. El sistema de
verificacidon debe desarrollarse para mantener el APPCC y asegurar su eficacia.

A continuacion, presentaremos un esquema con el que podemos identificar rapidamente el
Sistema APPCCy el que no ayudara a aplicarlo en la medida en la que lo necesitemos.

cExisten medidas preventivas de control?

Madificar la fase del
o m proceso o producto

. . | | =
tEs necesano el control en esta -

fase para asegurarla inocuidad?

éHa sido especificamente concebida la fase para 7@
eliminar o reduar a un nivel aceptable la

probabilidad de que se produzca un peligro? **

3f

iPodria producirse una contaminacidn con peligro
identificados en niveles superores a los
aceptables o podria éstos aumentar hasta niveles
inaceptables? **

PUNTO CRITICO DE

éSe eliminaran los peligros identificados o se CONTROL (PCC)

reducira a un nivel aceptable la probabilidad de
que se produzcan en una fase posterior?™**

| Sisterna APPCC

EL SISTEMA APPCC APLICADO AL CONTROL DE ALERGENOS

De acuerdo con la entrada en vigor del nuevo reglamento, de obligado cumplimiento por parte
del sector alimentario, que determina las directrices y normas a seguir en la prevencién y control
de los agentes alérgenos “Reglamento (UE) N.2 1169/2011 del Parlamento Europeo y del
Consejo de 25 de octubre de 2011 sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor”,
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se describe la aplicacién del APPCC en la gestidon de alérgenos y referente a la informacion
ofrecida al consumidor.

| Gestion de los alérgenos ‘

Segun la Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion (aecosan) la mayoria
de las personas pueden comer una gran variedad de alimentos sin problemas. No obstante, en
un pequeno porcentaje de la poblacién determinados alimentos o componentes de los mismos
pueden provocar reacciones adversas (alergias e intolerancias alimentarias). Las personas con
alergias graves deben ser extremadamente cuidadosas con los alimentos que consumen.

La mayoria de alergias alimentarias estan asociadas al consumo de un grupo reducido de
alimentos. Los alérgenos alimenticios mas comunes son la leche de vaca, los huevos, la soja, el
trigo, los crustdceos, las frutas, los cacahuetes y los frutos secos, como las nueces. Para ellos se
han establecido normas de etiquetado que obligan a indicar su presencia cuando se incorporan
a los alimentos como ingredientes.

Por este motivo, ademds de establecer un plan de control sobre los peligros fisicos, quimicos y
microbioldgicos, es muy importante controlar la presencia de alérgenos en los alimentos.
El sistema de APPCC, ofrece una serie de herramientas e instrumentos que garantizan una
adecuada gestion de los alérgenos presentes en los alimentos, reduciendo la presencia de éstos
y por lo tanto el riesgo que pueden ocasionar de alergia e intolerancias.

Este sistema presenta unas caracteristicas muy flexibles, por lo que se puede adaptar y aplicarse
a cualquier etapa del proceso productivo del alimento y en cualquier tipo de establecimiento.

Todos los establecimientos en los que

sirven y venden alimentos, poseen un plan o miny
de control, en el cual debera incluirse el
control de alérgenos, segun el nuevo @ I ®Farmulaci_o_nes
reglamento. La finalidad es que laempresa  exiquetaje N P oty
0 establecimiento  garantice  una 9¢3imentos 7
informacién, adecuada y veraz, sobre Gestién y

control de
alérgenos. alérgenos
A continuacidn, se presenta un esquema @ - S G)mstamciones,
en el que se observan las distintas etapas Formacién l’ Eﬂgfﬁ‘i:
clave para desarrollar un plan de control y @
gestién de alérgenos en el sector de la Limpieza
alimentacién. Cada una de estas fases, estd | Proceso de control y gestion de alérgenos ‘

relacionadas entre si.
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Cada una de estas fases, esta relacionadas entre si.

Materias
primas

@ :Formulamones
para identificar
ingredientes

Etiquetaje
de alimentos

Gestion y
control de
alérgenos

@ Instalaciones,

Formacién equipos y

@ procesos

Limpieza

Relacion entre las fases del proceso de control de alérgenos

A continuacién, se describe cada una de las etapas que componen el plan de gestion de
alérgenos.

Materias primas
Dentro de la etapa de las materias primas podemos distinguir varias fases:
e Control de proveedores.

En el control de proveedores es necesario implantar un sistema de control y gestién de
alérgenos. Si se trata de alimento envasado, el producto deberd indicar su composicion, es decir,
todos sus componentes deberan ir especificados en la etiqueta. Si el alimento no es envasado,
el proveedor que los suministra, deberd ofrecer toda la informacidn referente a la composicién
del alimento. La informacidn que debe ser suministrada estar compuesta por: la lista de
ingredientes del alimento, el proceso de distribucidon y almacenamiento que ha sufrido el
alimento y las condiciones en las cuales ha sido transportado hasta el establecimiento o
consumidor final.

e Recepcion de las materias primas.

Es necesario comprobar las materias primas recibidas, identificando si poseen alguno de los 14
alérgenos estipulado en el reglamento o derivados de los mismos, como pueden ser aditivitos o
aromas. Ademas, es necesario determinar si la materia prima ha estado en contacto con otro
tipo de alimentos favoreciendo la contaminacidn cruzada, durante el transporte o
almacenamiento.

e Almacenaje de las materias primas.

Es necesario que, en el almacenamiento, los alimentos estén en recipientes cerrados, cada uno
de ellos correctamente identificado, con la finalidad de evitar la contaminacion cruzada.

En cada una de estas fases es necesario implantar el sistema de gestién de alérgenos, ya que se
trata del primer paso en la cadena de elaboracién de los alimentos.
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Componentes de la formulaciéon de alimentos

En esta fase se debe realizar un estudio de la composicién de alimento a fin de determinar qué
tipo de componentes e ingredientes alérgenos contiene el alimento.

Se puede elaborar una lista de alérgenos a partir de la informacién suministrada por el
proveedor, seguidamente comprobamos las etiquetas de los productos para verificar la
formulacion de los mismos, y si se detecta un elemento alérgenos debera identificarse.

Instalaciones, equipos y procesos

La mayor parte de las alergias e intolerancias pueden producirse por la presencia de minimas
cantidades de alérgenos en los alimentos. Por ejemplo, la presencia de harina sobre una
superficie de trabajo.

Para determinar la existencia de contaminacién cruzada, es necesario realizar un estudio del
proceso que ha seguiros el alimento hasta llegar al consumidor, identificando los equipos,
locales, almacenes por lo que ha pasado antes de su consumo final.

Al establecer una serie de medidas minimas de seguridad durante el proceso que sigue el
alimento hasta llegar a su destino final, se reducen los riesgos de contaminacion cruzada, es
decir, si se determinan todos los puntos por los que pasa el producto, se pueden identificar
cuales son los que presentan mayor riesgo de contaminacién, de este modo se podran tomar
medidas pertinentes para reducir la contaminacién cruzada.

Limpieza

Es de vital importancia que las instalaciones donde se reciben, preparan o elaboran algunos
alimentos presenten una adecuada higiene y desinfeccion. La limpieza y desinfeccién engloba el
conjunto de operaciones y tareas que tiene como finalidad eliminar cualquier resquicio de
suciedad y/o contaminacidén. La exposicion a pequefias cantidades del alérgeno puede
desencadenar una reaccién grave, por lo que la limpieza de lugares de trabajo y utiles es de vital
importancia.

Los principios de limpieza fundamentales para el control de alérgenos, segln la Guia publicada
por la Federacidn Espafiola de Industrias de Alimentacién y Bebidas, junto con la Food Drink
Europe, son los siguientes:

e Asegurar que el propio equipo de limpieza se utiliza (si es posible) y se limpia después
de cada uso para minimizar el riesgo de que pueda llevar y transferir trazas de alérgenos.

e Establecer un programa de limpieza adecuado.

e Validar los programas de limpieza.

e Vigilar que la limpieza se esta haciendo correctamente.

e Mantener un registro de limpieza.
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Es muy importante que el personal reciba informacién especifica y clara sobre los alérgenos
alimentarios. Antes de que realicen sus tareas, ya sea servir platos o emplatar la comida,
deberan ser formados en esta materia, para que adquieran una mayor concienciacion y
capacitacion en la aplicacion de buenas practicas en la manipulacién de alimentos,
especialmente de aquellos alimentos que suponen un grave riesgo para la salud. Esta es una de
las principales medidas a adoptar para evitar la contaminacién cruzada.

Cualquier empresa que suministre alimentos de manera directa al consumidor debe especificar
qué tipo de alérgenos presentan los alimentos que ofrecen.

La etiqueta es donde se exponen los componentes del alimento, para informar al consumidor
de todos los ingredientes y derivados de los que se compone.

El etiquetado de los alimentos se encuentra actualmente regulado en nuestro pais mediante el
Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado,
presentacion y publicidad de los productos alimenticios, y que incorpora las disposiciones de la
legislacién comunitaria en la materia.

Segln esta normativa, el etiquetado no debera en ningun caso inducir a error al consumidor:

e Sobre las caracteristicas del producto alimenticio y, en particular, sobre su naturaleza,
identidad, cualidades, composicidn, cantidad, duracidn, origen o procedencia y modo
de fabricacion o de obtencion.

e Atribuyendo al producto alimenticio efectos o propiedades que no posea.

e Sugiriendo que el producto alimenticio posee caracteristicas particulares, cuando todos
los productos similares posean estas mismas caracteristicas.

e Atribuyendo a un producto alimenticio propiedades preventivas, terapéuticas o
curativas de una enfermedad humana, ni mencionando dichas propiedades, sin
perjuicio de las disposiciones aplicables a las aguas minerales naturales y a los productos
alimenticios destinados a una alimentacion especial.

Salvo en el caso de las excepciones previstas en la legislacion, las indicaciones que con caracter
obligatorio deben aparecer en el etiquetado de los alimentos son las siguientes:

e Ladenominacién de venta del producto.

e Llalista de ingredientes.

e Llacantidad de determinados ingredientes o categoria de ingredientes.

e Elgrado alcohdlico en las bebidas con una graduacidon superior en volumen al 1,2 %.

e La cantidad neta, para productos envasados.

e Lafecha de duracién minima o la fecha de caducidad.

e Las condiciones especiales de conservacion y de utilizacion.

e Elmodo de empleo, cuando su indicacidn sea necesaria para hacer un uso adecuado del
producto alimenticio.
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e Identificacion de laempresa: el nombre, la razén social o la denominacion del fabricante
o el envasador o de un vendedor establecido dentro de la Unidn Europea y, en todo
caso, su domicilio.

e Ellote.

e El lugar de origen o procedencia, cuando el producto proceda de paises terceros o
procediendo de un pais comunitario la no indicacién pueda inducir a error al
consumidor.

e Las especialmente previstas para diversas categorias o tipos de productos alimenticios
(se recogen en el anexo V del Real Decreto 1334/1999).

003 PAELLA Raciones: 200

Destino: CEIP ESPLUGUES

Ingredientes: Arroz, aceite, sal, tomg
quisantes, pimiento rojo, Sepie sabdy il
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H

onservar a <49C

Alérgenos que
contiene el producto

Etiguetado de alérgenos

RECUERDA

e Estd demostrado que una inadecuada manipulacién de los alimentos puede provocar
diversas enfermedades y las medidas higiénicas constituyen el método mas eficaz para
prevenir tales enfermedades.

e Lacadena alimentaria es el conjunto de etapas o fases por las que pasa un producto
alimenticio, desde su extraccidn o produccion hasta que llega al consumidor final.

e Las medidas de control de la inocuidad y la calidad, varian segun la etapa en que se
encuentra el alimento y también segun las caracteristicas de dicho alimento.

e Es fundamental que todas las personas o entidades implicadas en
la manipulacién actuen de forma responsable y coordinada.

e Laformacion en materia de higiene de los alimentos, es el aspecto mas importante en
la prevencion de los riesgos.

e El concepto de alimentacidn no debe ser confundido con el de nutricién. El primero es
un acto voluntario y consciente, mientras que el segundo se refiere a un conjunto de
procesos fisioldgicos involuntarios.

e Lacalidad nutritiva del alimento estd intimamente ligada al tipo de nutriente contenido
en este y a la medida en que cubre las necesidades del individuo.

e Elestado de salud de una persona depende en gran medida de la calidad de su nutricién.

e El cuerpo humano necesita mas de 40 tipos de nutrientes diferentes y los alimentos
existentes en la dieta, facilita la adquisicién de los mismos.
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e Laseguridad alimentaria es un factor clave para garantizar que los alimentos que llegan
a los consumidores lo hacen en condiciones de seguridad y salubridad. Para conseguir
la inocuidad de los alimentos es imprescindible considerar todas las fases y aspectos de
la cadena alimentaria.

e El sistema APPCC es una técnica y como tal necesita de personas para que funcione. La
técnica del APPCC es, en si misma, un sistema de control |égico y directo, basado en la
prevencion de problemas.

6. ALTERACION DE LOS ALIMENTOS

CONCEPTO DE CONTAMINACION Y ALTERACION DE LOS ALIMENTOS

A la hora de estudiar las causas y las consecuencias del deterioro de los alimentos, conviene
distinguir entre dos conceptos: alteracién de los alimentos y contaminacion de alimentos; dos
conceptos muy relacionados que a veces se pueden dar simultdneamente y que tienen una
trascendencia en salubridad muy diferente.

Se entiende por Alteracién de los alimentos la aparicion de cambios o modificaciones,
facilmente apreciables por los 6rganos de los sentidos, que muestran una pérdida de las
caracteristicas de calidad y frescura y que cualquier persona, minimamente acostumbrada,
reconoce sin problemas. Estas modificaciones consisten en formas o colores anormales, olores
desagradables, consistencia inusual, etc. Por ejemplo: un pescado con la piel seca, los ojos
hundidos u olores putridos; una carne con tonalidades verdosas o azuladas; un huevo con la
cascara resquebrajada; una lata de conservas abombada u oxidada; una leche acida o grumosa,
etc.

7

Contaminacion de los alimentos

Todas estas alteraciones suelen deberse al crecimiento de bacterias; éstas provocan sustancias
de color propio, olores anémalos o secreciones extrafas, pero normalmente, no son de caracter
patdgeno. Sin embargo, la presencia de estas bacterias refleja que no se han seguido las normas
mas elementales de higiene, por lo que resulta mas que probable que junto a ellas, coexistan
otras bacterias que si son patégenas. La observaciéon de estas alteraciones en el alimento
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produce un desagrado profundo en el consumidor, hasta el punto de que la reaccién mas légica
es rechazar directamente ese alimento. Se trata de un mecanismo de defensa innato, que evita
en muchas ocasiones, el consumo de productos contaminados por gérmenes patdégenos.
Precisamente por esta razén, estan prohibidas todas las sustancias y practicas que disimulen
estas transformaciones impidiendo la apreciacion de estos avisos.

Contaminacion

Este componente no es afiadido intencionadamente y puede comprometer su inocuidad y su
aptitud para el consumo, independientemente de que estos agentes contaminantes provoquen
o no alteraciones visibles. Por tanto, la contaminacién alimentaria estudia aquellos factores que,
incidiendo sobre alimentos y bebidas, provocan alteraciones o situaciones de peligro en el
hombre tras el consumo de éstos ultimos.

Manipulacion higiénica de los alimentos

El objetivo de la seguridad alimentaria, es proteger la salud de los consumidores al mismo
tiempo que garantiza el correcto funcionamiento del mercado. La seguridad alimentaria de la
Unidon Europea, establece y vela por el cumplimiento de unas normas de control en higiene,
alimentos contaminacion etiquetado de productos... normas que permiten tener un elevado
nivel de prevencidon en materia alimentaria.

Manipulaciéon higiénica de los alimentos

Por este motivo es de vital importancia, que, para evitar posibles riesgos alimentarios, como
puede ser el caso de alergias o intolerancias alimentarias, se determinen todos los componentes
y valores nutricionales en el etiquetado del producto. En respuesta a evitar riesgos alimentarios,
se publica el Reglamento europeo 1169/2011 sobre informacion al consumidor, que expone los
requisitos de presentacion de la informacidn que deberdn presentar los alimentos, en relacion
a su informacién nutricional.

El principal objetivo de este nuevo reglamento es ofrecer toda la informacidn necesaria a los
consumidores con la finalidad de ayudarles a saber valorar y tomar decisiones respecto a los
alimentos que compran, asi como informarse de cualquier componente que contengan y que
pueda ser perjudicial para su salud.
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Segun la Federacidn Espafiola de Industrias de la Alimentacion y Bebidas (FIAB), se ha elaborado
por y para el consumidor, respondiendo a sus demandas y unificando y ordenando toda la
legislacién sobre etiqueta en la Unién Europea.

ORIGEN DE LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Existen multiples formas de contaminacién de alimentos, en consecuencia, el origen de los
diferentes agentes contaminantes también es muy diverso: el hombre, algunos animales, el
agua, el ambiente y los utensilios.

Respecto a la contaminacién, el factor originario mas comun es el propio manipulador de
alimentos. De hecho, el manipulador constituye la principal fuente de contaminacion, ya sea
directa o indirectamente, por accién u omisidn (es decir, provoca la contaminacidn o permite su
supervivencia), siendo sus manos el instrumento mas habitual. Esta nociva influencia queda
clasificada en las siguientes formas:

e Contaminacidn directa: Se produce a través de diferentes vias.
o Via cutdnea: por las manos sucias, las ufias, heridas, etc.
o Viarespiratoria: al toser o estornudar sobre los alimentos.
o Via digestiva: al no lavarse las manos adecuadamente después de utilizar el
servicio.
o Estar enfermo o ser portador asintomatico de alguna enfermedad de
transmision directa, también es una via comun de contaminacion.

e Contaminacidn indirecta: Es provocada por la contaminacidn cruzada por contacto de
alimentos crudos y elaborados; por manipularlos sobre las mismas superficies; por el
uso de equipos o utensilios contaminados; por la utilizaciéon de agua no potable y por la
presencia de animales domésticos o indeseables.

Un manipulador formado y responsable conseguira evitar todas esas formas de contaminacion
de los alimentos mediante el cumplimiento de unas practicas correctas de higiene y
manipulacion, principalmente en la indumentaria de trabajo y en la higienizacion de las manos.

Los insectos, roedores o aves son animales que padecen y transmiten enfermedades que
pueden afectar al hombre. Por ello es imprescindible que se aplique un buen programa de
control de plagas; asimismo, hay que sefialar que en los locales donde se manipulen alimentos
no podrd haber animales domésticos, ya que éstos también pueden ser portadores de
enfermedades.

El agua puede ser un vehiculo de sustancias toxicas, microorganismos, metales pesados, etc.,
por lo que es imprescindible que se use agua potable, seglin establece la normativa espafiola de
Reglamentacion Técnico-Sanitaria.

El ambiente se relaciona con la calidad del aire: el aire de las zonas de manipulacién debe estar
lo menos contaminado posible, lo que se consigue con una buena ventilacidn y renovacion
continua del aire. Ademas de facilitar el desarrollo de mohos, es importante destacar que uno
de los riesgos mayores asociados al aire es el alto grado de humedad, ya que éste puede dar
lugar a la condensacion.
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A medida que se utiliza el material durante la elaboracidn y preparacién de comidas, se van
acumulando residuos en el proceso, y, por tanto, aumenta el riesgo de contaminacién.

Contaminacion cruzada con alérgenos

La contaminacién cruzada es la contaminacidon producida desde un alimento portador de
gérmenes a otro listo para el consumo, a través de aparatos, superficies, utensilios, la ropa o las
propias manos, pero en este caso la definimos como el paso de un alérgeno de un alimento que
lo contiene a otro que no lo tiene.

La transmision del alérgeno puede producirse a través de via directa, en caso de que exista
contacto entre ambos alimentos o a través de via indirecta, que puede producirse a través de
las manos o la ropa de la persona que manipula el alimento. En lugar de que el alimento se
contamine por una bacteria o un germen, se contamina por el contacto con un agente alérgeno.

Hay personas que son alérgicas o intolerantes a determinados alimentos, a componentes de
éstos o a materiales que estén en contacto con los alimentos, como puede ser el caso de la
alergia al Iatex de los guantes.

La intolerancia se produce por la ingestién de un determinado componente, que le organismo
no es capaz de asimilar, como puede ser el gluten en el caso de las personas celiacas. Si un
alimento libre de gluten estd en contacto con otro que contiene gluten, se produce la
denominada contaminacion cruzada, por lo que, si la persona ingiere el alimento contaminado,
manifestara los sintomas de la intolerancia al gluten. Por este motivo es de vital importancia la
correcta manipulacion e higiene de los alimentos, que eviten contacto, directos e indirectos, con
ciertas sustancias alérgenas.

La alergia se desarrolla por la ingesta del alimento, el contacto o la inhalacién de los
componentes del mismo.

A continuacion, se describen una serie de pautas generales para evitar la contaminacion cruzada
para intolerantes al gluten. Como ejemplo utilizamos las pautas publicadas por la Asociacidn
Celiaca Aragonesa.

Una de las cuestiones que mads inquietan a las personas con intolerancia al gluten es la

importancia de la contaminacidon de los alimentos, la cantidad de gluten que es importantey las
consecuencias que puede tener para la salud del celiaco.
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Para evitarla lo mas recomendable es:

e Eliminar harina y pan rallado de trigo. Utilizar para toda la familia harina especial sin
gluten y pan rallado (Sello FACE). También se pueden elaborar harinas de leguminosas
o de arroz y utilizar copos de patata para rebozar. Precaucion con las harinas de maiz,
arroz, etc. de venta en panaderias o supermercados sin certificar la ausencia de gluten.
Pueden estar contaminadas si su molienda se ha realizado en molinos que también
muelen otros cereales como trigo o avena.

e Estandarizar marcas y productos para evitar confusiones. Los botes de mermelada,
crema de cacao, paté, mantequilla, etc. No deberan de compartirse ya que
habitualmente se introduce el cuchillo que antes ha podido estar en contacto con pan
comun.

e Los utensilios de cocina, superficies y tablas se lavaran cuidadosamente para que no
contengan restos de gluten.

e Los aceites serdn siempre de primer uso si no se puede garantizar que en ellos no se han
cocinado productos con gluten.

e Se puede utilizar el mismo microondas, pero teniendo siempre la precaucién de tapar
siempre la comida.

e También puedes utilizar el mismo horno. Si este habitualmente hornea productos con
gluten y tiene aire, lo mas recomendable es quitarlo y limpiar el horno. En caso de que
no tenga aire, siempre con papel de horno o de aluminio nuevo.

e Esnecesario disponer de un tostador exclusivo para el pan sin gluten. El comun del resto
de la familia contiene restos de pan que son imposibles de eliminar.

e Enladespensa, los alimentos especiales para celiacos ocuparan un espacio diferenciado
y estaran correctamente etiquetados.

Los manipuladores de alimentos, deben conocer perfectamente las medidas preventivas de
contaminacion de alimentos, ya sea con agentes patdgenos o alérgenos.

Por este motivo el 22 de noviembre de 2011 se publicé en el Diario Oficial de la Unidn Europea
el nuevo REGLAMENTO (UE) N.2 1169/2011 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO de 25
de octubre de 2011 sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor, por el que se
modifican los Reglamentos (CE) N.2 1924/2006 y (CE) N.2 1925/2006 del Parlamento Europeo y
del Consejo, y por el que se derogan la Directiva 87/250/CEE de la Comisién, la Directiva
90/496/CEE del Consejo, la Directiva 1999/10/CE de la Comisidn, la Directiva 2000/13/CE del
Parlamento Europeo y del Consejo, las Directivas 2002/67/CE, y 2008/5/CE de la Comisidn, y el
Reglamento (CE) N.2 608/2004 de la Comision.

En el plazo de tres afios desde su entrada en vigor (es decir, desde el pasado 13 de diciembre de
2014), es obligatorio que el consumidor pueda tener acceso a la informacion sobre los
ingredientes de obligada declaracién en todos los alimentos, envasados o no, incluidos los
puestos a su disposicion en bares y restaurantes, comedores escolares u hospitales, y los
vendidos a granel.
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Es normal que los agentes que contaminan los alimentos no provoquen ninguna modificacion
apreciable en ellos, ni muestren ningln signo que advierta al consumidor de su presencia. Con
diferencia sobre cualquier otra, la principal causa de contaminacién de los alimentos son los
microorganismos, y por ello laimportancia de este apartado. Entre ellos, el agente contaminante
mds conocido y el responsable del 50% de los casos de intoxicacién alimentaria por causa
conocida es la salmonella.

Los microorganismos estan en todas partes, se encuentran en el aire, en el agua y en el suelo,
tanto en manantiales calientes a temperaturas de 802 C como a temperaturas bajo cero del hielo
artico.

El ser humano no constituye una excepcién; normalmente existen entre 1000 y 10000 bacterias
por centimetro cuadrado en la piel de las manos, aunque también existen poblaciones
superiores en la boca, la garganta, los pulmones y los intestinos. La mayoria son inofensivas para
el ser humano, el hombre puede coexistir con la gran mayoria de las bacterias que habitan en
su cuerpo, pero si éstas aparecen en los alimentos la situacién se complica.

En general, los microorganismos se asocian con grupos particulares de alimentos; éstos pueden
sobrevivir al tratamiento térmico requerido para el enlatado, o bien contaminar el alimento
después de dicho tratamiento como consecuencia de suturas o de fugas del envase. Cuando la
contaminacion es anterior al tratamiento, es posible predecir el microorganismo responsable, si
se conocen bien la naturaleza del alimento y las condiciones a las que se ha sometido dicho
alimento. Sin embargo, los microorganismos que se introducen por fugas pueden ser muy
variados, al igual que la composicién de los medios de enfriamiento. Segun las necesidades de
oxigeno, los microorganismos pueden ser: aerobios (si requieren la presencia de oxigeno) o
anerobios (si sélo se desarrollan en ausencia de oxigeno o con baja tensidon de oxigeno).
Asimismo, el agente causal de la enfermedad puede ser un microorganismo patégeno (da lugar
a una infeccidn), la unién de un microorganismo y una toxina (da lugar a una toxiinfeccién), un
pardsito (da lugar a una infestacion) o una sustancia téxica (da lugar a una intoxicacién). Los
principales tipos de microorganismos que se encuentran en los alimentos son mohos, levaduras
y bacterias.
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MICROORGANISMOS

La microbiologia es el estudio de los organismos microscdpicos animal o vegetal en un sistema
biolégico. Los microorganismos son criaturas vivientes tan pequeiias que pueden ser vistas sélo
a través de un microscopio. Estos organismos comen, producen desperdicios y se multiplican.
Algunos de ellos son beneficiosos, otros inofensivos y otros son muy peligrosos.

Estas modificaciones consisten en formas o colores anormales, olores desagradables,
consistencia inusual, etc.

Desde el punto de vista del origen los microorganismos se clasificarian en enddégenos (presentes
en el interior de las estructuras del alimento) y exdgenos (si se incorpora el alimento durante su
manipulacion y procesado), la clasificacién que se tratara en este contenido es la que se basa en
el efecto que produce el desarrollo de microorganismos en los alimentos y qué consecuencias
tiene esto para el ser humano, ya que los alimentos son una via importante de transmisién de
microorganismos. Puesto que algunas de estas patologias se producen con una dosis minima
infectiva muy baja, es muy necesaria la higiene de los alimentos y de los procesos de
elaboracion.

Entre las funciones de los microorganismos en los alimentos, destacan las de productores de
alimentos y deteriorantes de alimentos:

e La produccion de alimentos se realiza mediante el proceso de fermentacion.

e En cuanto a su funcién como deteriorantes de los alimentos, los microorganismos al
crecer y utilizar los alimentos como fuente de nutrientes, producen cambios en la
apariencia, sabor, olor y otras cualidades del alimento. Estos procesos de degradacion
pueden ser: Putrefaccion, fermentacién y enranciamiento.

Un alimento deteriorado es aquel dainado por agentes microbianos, fisicos o quimicos, de forma
tal que es inaceptable para el consumo humano.

Algunas causas del deterioro de los alimentos son las siguientes:

Levaduras

Las levaduras son organismos monocelulares que absorben comida y humedad y se multiplican
mediante la germinacion. Las levaduras son importantes en la elaboracién de panes, vinos y
bebidas alcohdlicas; son utilizadas también como suplemento a la vitamina B12.

Las células de levadura son muy ligeras y estan a menudo en el aire. Cuando estas células se
ponen en contacto con la comida y empieza a convertirse en almidones y azlcar, la comida se
deteriora. El deterioro de los alimentos se puede identificar generalmente por la presencia de
burbujas y por su olor a alcohol.

Las levaduras, por norma general, se consideran inocuas para los humanos y se destruyen por
medio de altas temperaturas, aunque algunos tipos de levaduras pueden causar infecciones
cutdneas.
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Las bacterias son microorganismos unicelulares procariotas. Son células cuyo nucleo estd
formado por un Unico cromosoma y carecen de membrana nuclear.

La morfologia estd determinada genéticamente, aunque en algunas ocasiones puede ser
influenciada por el ambiente (medio de cultivo), dependiendo de la forma adoptada en este
proceso genético, se pueden clasificar en:

Los cocos tienen forma esférica u ovalada. A su vez se clasifican en:

e Dobles, dos cocos (diplococos).

e Cocos en cadena (estreptococos).

e Enforma de racimo (estafilococos).

e Los bacilos tienen forma de bastdn. Los bacilos pueden encontrarse aislados, formando
parejas o cadenas. En ocasiones presentan esporas y flagelos.

e Los espirilos tienen forma de espiral.

El moho u hongo estd formado por varias células que requieren aire y humedad para su
crecimiento. Los diferentes tipos de mohos presentan también diferentes colores, pueden ser
blancos, verdes y rosas. La mayoria de los hongos se reproducen mediante la formacion de
esporas (spore), que son muy ligeras de peso y se pueden encontrar en cualquier parte. Estas
son traidas por el aire, por los animales, los insectos o incluso por las personas.

Algunos mohos causan problemas, sin embargo, otros son utiles para los seres humanos. Por
ejemplo, hay mohos que se utilizan para hacer antibiéticos, como la penicilina o la tetraciclina.
El problema de los hongos es que pueden hacer también que los alimentos se estropeen. Esto
se detecta en el mal olor, en el crecimiento de una pelusilla y en el desagradable sabor que
presentan los alimentos.

Los hongos pueden crecer practicamente en todos los alimentos, ya sea en los acidos o en los
dulces; incluso también podria darse el caso de que crecieran en alimentos secos. Algunos se
introducen expresamente en los alimentos con el fin de darles un especial sabor; por ejemplo,
los quesos Roquefort y Camembert.

La formacidn de mohos se puede prevenir mediante el control de las condiciones de
almacenamiento y evitando que los alimentos se guarden durante mucho tiempo en el almacén.
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Los principales factores que contribuyen a la transmisién de microorganismos son:

e Utilizacién de productos de procedencia dudosa, no autorizados, caducados, etc. Hay
gue tener en cuenta que un producto puede estar autorizado para un determinado
procedimiento, pero no para otro, como es el caso del huevo crudo.

e Tipo de alimento: las bacterias se encuentran en condiciones favorables para
multiplicarse en aquellos alimentos que posean las ciertas caracteristicas intrinsecas.
Estas caracteristicas las retnen la mayor parte de los alimentos frescos de origen animal,
como son la carne, la leche, el pescado y los huevos. Los otros alimentos, aunque no
todos tengan esas condiciones para la multiplicacidon de las bacterias, pueden actuar
como vehiculos de éstas y ser fuente de contaminacidn. Las caracteristicas son:

e Acidez: pHentre5y 8.

e Aguadisponible: alimentos que contengan mas de 0.89 %.

e Nutrientes: alimentos con alto contenido en proteinas.

e Almacenamiento defectuoso, ya que lleva asociado un riesgo de contaminacién con
productos quimicos y un riesgo de contaminacidn cruzada entre alimentos crudos y
cocinados.

e Temperaturas y tiempos de conservacion inadecuados: la conservacion a temperaturas
superiores a las recomendadas para impedir el crecimiento microbiano, la produccién
de toxinas o la degradacién del alimento pueden hacer que aparezcan. De la misma
manera, la coccion a temperaturas inferiores a las necesarias para destruir los
microorganismos deja una via libre a la transmision, ya que no se destruyen todos los
microorganismos no deseados.

e El rango de temperatura en el que la mayoria de las bacterias patégenas se pueden
multiplicar es el comprendido entre 102 C y 552 C, siendo la temperatura éptima de
crecimiento y multiplicacién la comprendida entre 302 Cy 402 C.

e A temperaturas superiores a 652 C se destruyen la mayoria de las bacterias; a
temperaturas de refrigeracién las bacterias ralentizan su crecimiento y a temperaturas
de congelacidn lo detienen.
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e Tiempos inadecuados: tiempos de conservacidon excesivamente largos, permiten la
multiplicacidon de los microorganismos y la degradacidn del producto, aunque se haya
sometido a un proceso de conservacion.

e Falta de adecuacién del binomio tiempo-temperatura: la temperatura a la que se
somete un alimento debe ir ligada con el tiempo. Cuanto mas baja sea la temperatura,
mas tiempo se puede conservar un alimento, y cuanto mas elevada sea, menos tiempo
de tratamiento necesita. Por eso, y aunque se clasifiquen por separado, ambos factores
deben aplicarse conjuntamente.

e Falta de higiene de los locales, de los utensilios y de cualquier objeto que entre en
contacto con los alimentos. Esto incluye una limpieza deficiente de los locales, una
limpieza y desinfeccidn inadecuada de las superficies y utensilios en contacto con los
alimentos y una desinsectacion y desratizacién inexistentes o inadecuadas.

e Incumplimiento de las normas de manipulacién de los alimentos: ropa de trabajo
inadecuada, manos sucias, etc.

e Falta de adecuacién entre el volumen de elaboracién de alimentos y la capacidad de
trabajo e infraestructura del establecimiento. Cuando el trabajo o la cantidad de
productos sobrepasan la capacidad de almacenamiento, de utilizacién de los frigorificos
o las dimensiones de la cocina, se favorecen las practicas inadecuadas de manipulacién,
de mala conservacion y de uso incorrecto del tiempo y de las temperaturas.

e Insuficiente formacidn del personal: el personal escasamente cualificado, que ademas
cambia con frecuencia de trabajo y de sector productivo, dificilmente estd bien
entrenado y no entiende la necesidad de realizar el trabajo de una manera determinada.

e Utilizacién de agua no potable, tanto si es agua para beber como la que se utiliza en los
procesos culinarios (elaboracion de hielo, limpieza de utensilios, objetos, etc.).

e Sistemas de eliminacién de basuras insuficientemente separados de las zonas de
conservacion o de elaboraciéon de alimentos.

e Sistemas de evacuacién de aguas residuales con riesgo de filtraciones hacia los sistemas
de conduccion del agua potable.
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PRINCIPALES TIPOS DE BACTERIAS PATOGENAS

Las bacterias patdégenas mdas comunes son: la salmonella, los staphilococcus, el clostridium
perfrigens y el clostridium botulinum.

Salmonella

Es el germen responsable mas frecuente en las infecciones alimentarias, se localiza tanto en el
intestino humano como en el del animal, siendo eliminado por las heces. Pueden existir
portadores sanos, es decir, transmisores de la enfermedad pero que no presentan ningun
sintoma.

La salmonella estd implicada en los alimentos de origen animal principalmente, como los huevos
y sus derivados (mayonesas, salsas, etc.), las carnes, la leche y el pescado. También se encuentra
en productos elaborados de pasteleria y en algunas verduras.

La infeccién comienza entre 6 y 8 horas después de la comida, apareciendo nauseas, vomitos,
dolor abdominal, dolor de cabeza, diarrea y fiebre. Los sintomas persisten durante un tiempo
comprendido entre uno y siete dias, aunque inicialmente no suele ser muy nociva, si puede ser
fatal para ancianos, nifios o enfermos.

8. LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR EL CONSUMO DE
LOS ALIMENTOS

Las enfermedades transmitidas por el consumo de alimentos son las que se originan por la
ingesta de alimentos o agua que contiene agentes patégenos. Los mas frecuentes son los
agentes infecciosos, bacterias y virus o sus toxinas, aunque también se producen por agentes
quimicos o fisicos.
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Las Enfermedades de Transmisidn Alimentaria (ETA) se pueden relacionar con los alimentos que
son tdxicos por si mismos, como las setas venenosas, o con el alimento como vehiculo de
sustancias nocivas, como es el caso de los huevos o las carnes contaminadas.

La sintomatologia clinica que producen estas enfermedades suele ser de tipo digestivo, sobre
todo manifestada con diarrea, dolor abdominal, vdmitos y en algunos casos también hay fiebre.
Algunas sustancias pueden producir una sintomatologia neurolégica muy grave (toxina,
botulinica, pesticidas), fiebre de Malta (quesos de leche de oveja y de cabra sin pasteurizar),
triquinosis (carne de jabali no controlada), urticaria (histamina, procedente de la degradacién
de la proteina de algunos pescados como las llampugas), temblores, palpitaciones, excitacion o
nerviosismo (clenbuterol, utilizado en el engorde ilegal de animales). En general se caracterizan
por cortos periodos de incubacion (de 2 a 48 horas) con una recuperacion favorable con el
tratamiento adecuado.

Los alimentos mds implicados en la transmision de agentes infecciosos son los que tienen unas
caracteristicas concretas que favorecen el crecimiento de los microorganismos, como el grado
de humedad o el tipo de nutrientes que contiene.

Las enfermedades se pueden transmitir de forma esporadica, esto es, cuando el alimento sdlo
provoca enfermedad a una persona, o de forma agrupada, en cuyo caso se denomina brote de
toxiinfeccidn. Un brote es la aparicién de varios casos de la misma enfermedad producidos por
el mismo alimento; esta situacién provoca alarma y es un signo de que en un lugar determinado
hay un problema relacionado con la alimentacién.

Las enfermedades se pueden transmitir de forma esporadica, esto es, cuando el alimento sdlo
provoca enfermedad a una persona, o de forma agrupada, en cuyo caso se denomina brote de
toxiinfeccidn. Un brote es la aparicién de varios casos de la misma enfermedad producidos por
el mismo alimento; esta situacién provoca alarma y es un signo de que en un lugar determinado
hay un problema relacionado con la alimentacién.

CLASIFICACION DE LAS ETA

Tradicionalmente, las enfermedades de transmisidon alimentaria se clasifican en funcion de su
origen en bioldgico o bidtico (provocada por la presencia de microorganismos, parasitos, virus
y/o productos toxicos de origen bioldgico en los alimentos) y no biolédgico o abidtico (constituida
por la presencia en los alimentos de productos quimicos o residuos de los mismos, asi como de
contaminantes de naturaleza radioactiva).

Los microorganismos causantes de trastornos alimentarios son mayoritariamente de origen
exogeno, es decir, proceden de contaminaciones derivadas de la obtencién o el procesado de
alimentos. Sin embargo, en otros casos, los microorganismos pueden originarse en el propio
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alimento; cuando esto ocurre, se denomina contaminacion endégena. En general siguen el
siguiente esquema:

e Enfermedades infecciosas.
e Enfermedades parasitarias.
e Enfermedades por sustancias téxicas de origen biolégico.

e Peligros asociados a los contaminantes quimicos.
e Peligros asociados a los contaminantes fisicos.

Dentro de la contaminacién bidtica, independientemente de su origen, se distingue entre
infecciones alimentarias e intoxicaciones alimentarias. Las infecciones alimentarias se producen
cuando determinados microorganismos son ingeridos a través de los alimentos, y se desarrollan
en el tracto digestivo del hombre (por ejemplo, la salmonelosis).

Las infestaciones alimentarias son causadas por formas parasitarias y las intoxicaciones
alimentarias en cambio, son el resultado de la ingestion de alimentos que contienen ciertas
sustancias toxicas formadas por algunos microorganismos, siempre y cuando estos
microorganismos se encuentren en una cantidad suficiente para provocar cuadros de
intoxicaciones caracteristicos de estos agentes microbianos, (por ejemplo, el botulismo, la
estafilococia, etc.). El conjunto de estas enfermedades se conoce como "toxiinfecciones
alimentarias".

Los brotes de toxiinfeccidn alimentaria implican que un alimento llegue a un nimero importante
de personas y que contenga una cantidad suficiente del agente patdgeno.

Hay una serie de factores que favorecen esta circunstancia: en primer lugar, la produccién y
elaboracion de alimentos en grandes cantidades hace que un mismo producto llegue a muchos
consumidores, de manera que, si esta contaminado, afectara a muchas personas. Ademas, en
segundo lugar, los procesos se complican, el tiempo de manipulacién se alarga y se emplean
tecnologias cada vez mas sofisticadas. Sin embargo, no todo son desventajas, algunas
tecnologias como la utilizacién del frio han mejorado la seguridad de los alimentos, en cuanto a
minimizar el crecimiento microbiano y la degradacion de los alimentos.

El factor comun de las toxiinfecciones alimentarias es que los alimentos actian en ellas como
un vehiculo en la transmision del agente causal.

FUENTE DE CONTAMINACION
ENFERMEDADES MICROORGANISMO
HABITUAL
Huevos crudos y  derivados, cames
Salmonella (principalmente de aves), leche no
pasteurizada vy aguas.
Infecciones Shigella Via fecal-oral, via moscas.
alimentarias Listeria Productos ldcteos.
monocytogenes
Vibrio Mariscos y pescados.
parahaermolyticus
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. L Carnes de porcino.
Trichinella spiralis
Infestaciones
Anisakis Pescados.
Bacillus cereus Alimentos secos como harinas, cereales,....
.. En alimentos poco dcidos y que han sido
Intoxicaciones L ) L
) ) Clostridiurmn Botulinum | tratades térmicamente de forma
alimentarias ) ) )
insuficiente, especialmente las conservas.
Staphylococcus Piel, fosas nasales y garganta.
i Aguas contaminadas, mariscos y  otros
Toxiinfecciones Vibro chaolerae . _
productes de origen marino.
alimentarias
Escherichia colf Contaminacion fecal.

PREVENCION DE ENFERMEDADES TRANSMISIBLES

La mayoria de las ETA, se pueden evitar siguiendo unos principios basicos de higiene en la cadena
alimentaria. Para la elaboracion de alimentos seguros es imprescindible que los manipuladores
de alimentos dispongan de la adecuada formacion y que se realice un seguimiento de las
condiciones higiénico-sanitarias de las instalaciones en las que se elaboran.

Segun expone la OMS, las enfermedades de transmision alimentaria abarcan un amplio espectro
de dolencias y constituyen un problema de salud publica creciente en todo el mundo. Se deben
a la ingestion de alimentos contaminados por microorganismos o sustancias quimicas. La
contaminacion de los alimentos puede producirse en cualquier etapa del proceso que va de la
produccién al consumo de alimentos («de la granja al tenedor") y puede deberse a la
contaminacidon ambiental, ya sea del agua, la tierra o el aire.

La manifestacion clinica mds comun de una enfermedad transmitida por los alimentos consiste
en la aparicion de sintomas gastrointestinales, pero estas enfermedades también pueden dar
lugar a sintomas neuroldgicos, ginecoldgicos, inmunoldgicos y de otro tipo. La ingestién de
alimentos contaminados puede provocar una insuficiencia multiorganica, incluso cancer, por lo
que representa una carga considerable de discapacidad, asi como de mortalidad (OMS).

TIPOS DE ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA

Podemos decir que las enfermedades de transmisidn alimentaria se clasifican en las siguientes:
zoonosis, salmonella, encefalopatias espongiformes, anisakis, otro tipo de zoonosis, triquina.

Para describir las caracteristicas principales de cada una de ellas, utilizamos como referencia, las
definiciones descritas por la Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion
(AECOSAN).
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Introduccidon a la Zoonosis

Se define zoonosis o antropozoonosis como: la enfermedad o Infeccidn que se transmite de
los animales al hombre, y viceversa, de una forma directa o indirecta. Espafia como miembro
de la Unién Europea participa de un sistema comin de medidas de proteccién contra
determinadas zoonosis y agentes productores de zoonosis que se transmiten desde los animales
a las personas a través de los alimentos. La politica de lucha contra las infecciones zoonéticas
debe basarse en un andlisis del riesgo que incluya tres elementos: una determinacion del riesgo,
una gestion del riesgo y una comunicacion del riesgo.

Las zoonosis objeto de control en animales, en la actualidad no representan un gran problema
como causa de enfermedad transmitida por los alimentos a las personas, gracias por una parte
a la inspeccién de las carnes en los mataderos y por otra a los sistemas de higienizacion de la
leche. No obstante, siguen dandose casos humanos lo que justifica el esfuerzo que se estd
realizando para su control en animales.

Salmonella

La salmonela es, en la actualidad, el principal agente productor de zoonosis transmitidas por
alimentos en Espafia y en la Unidn Europea, por ello merece un capitulo aparte y una legislacion
especifica para su vigilancia y control: el Reglamento (CE) N.2 2160/2003, del Parlamento
Europeo y del Consejo, sobre control de la Salmonella y otros agentes zoondéticos especificos
transmitidos por los alimentos.

Esta normativa establece las bases para la elaboraciéon de programas de control de agentes
zoondticos transmitidos por alimentos. Comienza por establecer requisitos para la salmonela
pero al formar una unidad inseparable con la Directiva 2003/99/CE, del Parlamento Europeo y
del Consejo, sobre la vigilancia de las zoonosis y los agentes zoonéticos, que ha sido transpuesta
a nuestro ordenamiento juridico por el Real Decreto 1940/2004, de 27 de septiembre, sobre la
vigilancia de las zoonosis y los agentes zoondticos, deja la puerta abierta a otros agentes para
los que se pueda estimar que es necesario establecer programas especificos de control, como
en un futuro puede ocurrir con Campylobacter.

El control de salmonela en el Reglamento mencionado se establece de manera progresiva para
diferentes especies animales: aves de la especie Gallus gallus, pavos y cerdos.

Encefalopatias espongiformes

Bajo la denominacion genérica de encefalopatias espongiformes transmisibles EETs se engloba
una serie de enfermedades nerviosas, del hombre y de los animales, de caracter degenerativoy
progresivo, con un periodo de latencia muy prolongado, de evolucidn mortal y en cuya clinica
se distinguen 2 fases sucesivas: una psiquica y otra organica.
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En relacién con el resto de enfermedades contagiosas, presentan una serie de caracteristicas
que les confieren una alta especificidad:

e Ausencia de reacciones inflamatorias.

e Imposibilidad de deteccidn en el ser vivo, lo que dificulta su diagnéstico.

e Extraordinaria resistencia del agente causal a los sistemas habituales de esterilizacidn
fisico-quimica, lo que dificulta su control.

El anisakis es un pardsito que se puede encontrar en el pescado, cuyas larvas pasan activas al
aparato digestivo humano al ingerir pescado crudo o poco cocinado. El anisakiasis humana es
un problema de salud publica cuya incidencia estd aumentando en los Ultimos afios, siendo las
medidas preventivas esenciales para controlar la enfermedad. Asi, las pautas para la reduccién
del riesgo deben abarcar toda la cadena alimentaria, desde las practicas durante la captura y
posterior manipulacidn, los tratamientos tecnolégicos de los productos procesados, hasta las
recomendaciones dirigidas al consumidor y a la restauracion colectiva, como eslabones ultimos
de la cadena, en los que también se debe apoyar la prevencién.

El Reglamento (CE) N.2 853/2004 del Parlamento europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004,
relativo a la higiene de los productos alimenticios, establece la obligacién de que los operadores
que comercialicen productos de la pesca crudos o practicamente crudos, sometan a esos
productos a congelacién a -20 2 C durante un periodo de al menos 24 horas.

Con el objeto de contribuir a la solucidn del problema, se publicé el Real Decreto 1420/2006, de
1 de diciembre, sobre prevencién de la parasitosis por anisakis en productos de la pesca
suministrados por establecimientos que sirven comida a los consumidores finales o a
colectividades.

La triquinosis es una enfermedad parasitaria que afecta a los humanos y a numerosas especies
hospedadoras, principalmente mamiferos silvestres y domésticos, producida por diversas
especies del género Trichinella. En Espafia, las especies descritas son T. spiralis y T. britovi.

La principal fuente de infeccidn para los humanos es la carne y los productos carnicos crudos o
insuficientemente cocinados procedentes de jabali o cerdo infectado. Hay otros animales que
pueden actuar como reservorios de la enfermedad, como perros, gatos, ratas, caballos y
animales salvajes como zorros, lobos, osos, etc.

El Reglamento (CE) 2075/2005 por el que se establecen normas especificas para los controles
oficiales de la presencia de triquinas en la carne, establece requisitos concretos para prevenir la
enfermedad humana provocada por el consumo de carne infectada por triquinas.
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e Un alimento es aquella sustancia o producto que, por sus caracteristicas, aplicaciones,
componentes, preparacion y estado de conservacion, es susceptible de ser utilizado
habitualmente en la nutricion y consumo humano.

e Las enfermedades de transmisién alimentaria son disfunciones que sufre nuestro
organismo. Se caracterizan por periodos cortos de incubacién (2 a 48 horas), por tener
una sintomatologia similar (diarrea, vomitos, dolores abdominales y fiebre en algunos
casos) y por tener una recuperacion favorable con el tratamiento adecuado.

e Se entiende por alteracién de los alimentos la aparicién de cambios o modificaciones,
facilmente apreciables por los drganos de los sentidos, que muestran una pérdida de las
caracteristicas de calidad y frescura y que cualquier persona, minimamente
acostumbrada, reconoce sin problemas.

e Lacontaminacién de los alimentos consiste en la presencia de cualquier agente
bioldgico, fisico o quimico en los alimentos, y que es ajeno a la composicion normal del
mismo.

e Lasinfecciones alimentarias son una clase de enfermedades de ETA, generadas por la
ingestién de alimentos o agua contaminada que contiene agentes infecciosos.

e Llas intoxicaciones alimentarias son el resultado de la ingestién de alimentos que
contienen unas toxinas, las cuales, cuando se encuentran en una cantidad suficiente,
pueden provocar enfermedades.

e Existen varios agentes que causan la contaminacién alimentaria, el manipulador es el
mas importante, aunque existen otros como los animales, el agua, el ambiente o el
material utilizado.

9. MANIPULACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS

METODQOS DE CONSERVACION FiSICOS

Podemos definir los métodos fisicos de conservacion,
como el conjunto de técnicas a través de las cuales se
generan una serie de condiciones adecuadas para la
conservacién o6ptima del alimento, dicho de otra
manera, con este tipo de técnicas se generan unas
condiciones en las que se eliminen por completo las
posibilidades de crecimiento de microorganismos.

Entre el conjunto de este tipo de técnicas podemos
distinguir aplicacion de frio, de calor, reduccion de la
humedad, esterilizacién, aplicacién de radiaciones,
escaldado...

Métodos fisicos de conservacion
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A continuacién, se describen los métodos fisicos mds utilizados para la conservacion de
alimentos.

Conservacion por pasteurizacidon o pasterizacion

Consiste en someter al producto, género o alimento a una temperatura de entre 622 y 852 C,
durante tiempos cortos y ajustados dependiendo si son alimentos envasados o no. Es un
tratamiento térmico suave que consigue una moderada prolongacién de la vida del producto a
cambio de preservar los nutrientes y cualidades organolépticas del producto.

Pese a ser un tratamiento de conservacién suave consigue la eliminacién de los
microorganismos patégenos de los alimentos y una reducciéon de los microorganismos
alterantes, en alimentos poco acidos como la leche se destruye o inactiva la flora banal por lo
qgue se necesita complementar la pasterizacion con otros sistemas de conservacién, la
refrigeracion.

Este método como acabamos de decir necesita otro soporte de conservacién como puede ser la
refrigeracion. Para realizar una buena conservacién es necesario que tras conseguir la
temperatura de pasterizacion durante el tiempo requerido bajaremos la temperatura del
producto a 102 C en menos de 2 horas.

La pasterizacidn es un sistema facil de aplicar para el que se necesita maquinaria generadora de
calor o autoclave, abatidor o sistema de enfriado rapido y maquinaria de refrigeraciéon para
conservacion.

Conservacion por esterilizacion

La esterilizacion es el proceso por el que se destruyen en los alimentos todas las formas de vida
de microorganismos patégenos o no patdgenos, a temperaturas adecuadas, aplicadas de una
sola vez o por tindalizacion (método de esterilizacion en el cual el calor se utiliza
intermitentemente).

Se aplica en el producto una temperatura mayor de 1002 C (ronda los 1152 C) durante tiempos
variables.

Se pierden vitaminas hidrosolubles (grupo B y vitamina C) en mayor o menor cantidad, segun la
duracién del tratamiento de calor y puede originar cambios en el sabor y el color original del
alimento.

En el ambito industrial alimentario se considera también como esterilizacidn el proceso por el
que se destruyen o inactivan por un periodo determinado de tiempo, todas las formas de vida
de los microorganismos capaces de producir alteraciones en los alimentos en condiciones
normales de almacenamiento. Se necesita maquinaria autoclave y abatidores temperatura.

El resultado es un alimento totalmente esterilizado, liberado de todo tipo de microorganismos,
incluso de sus esporas.
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Escaldado en agua hirviendo

Se emplea como paso previo para congelar algunos vegetales y mejorar su conservaciéon. Una
vez limpias, las verduras se sumergen unos minutos en agua hirviendo, lo que inactiva las
enzimas (sustancias presentes de forma natural en los vegetales y responsables de su deterioro).

Después de enfriarlas se envasan en bolsas especiales para congelados, se envasan al vacio y se
les anota la fecha de entrada en el congelador para controlar su tiempo de conservacion. No se
producen pérdidas nutritivas.

Uperizaciéon (U.H.T.)

La uperizacion o U.H.T. (temperatura alrededor de los 1402 C) es el sistema de esterilizacion mas
moderno. Se aplican 140 grados o mas, generalmente por medio de vapor, durante muy pocos
segundos.

El alimento queda totalmente esterilizado y la pérdida nutritiva es inferior que en la
esterilizacidn tradicional. No hay cambios de sabor o color.

Los productos esterilizados y uperizados no precisan ser conservados en frio una vez envasados.
Sin embargo, abierto el envase, los alimentos deben conservarse a temperaturas de
refrigeraciéon (0-52 C) por un tiempo limitado que dependera del producto. Son necesarios
equipos autoclave.

Desecacion

Es la reduccién del contenido de agua de los alimentos utilizando las condiciones ambientales
naturales. El sol, el aire, la ausencia de humedad en determinadas zonas geograficas o épocas
del afio. Como por ejemplo lo que se hace con las uvas en Malaga, se Asolean, se dejan al sol
para que se conviertan en uva pasa.

Liofilizacidon

Es la reduccién del contenido de agua de los alimentos mediante congelacidn y sublimacion de
aquélla.

Se elimina el agua de un alimento congelado aplicando sistemas de vacio. El hielo, al vacio y a
temperatura inferior a -30 grados, pasa del estado sélido al gaseoso sin pasar por el estado
liguido. Es la técnica que menos afecta al valor nutricional del alimento. El inconveniente es su
elevado coste, por lo que generalmente se aplica sélo en el café o descafeinado solubles
(granulados), al huevo, concentrados, purés y en productos como leches infantiles.

TITULOS MAQUINARIA



¢ TITULOS
s _o MAQUINARIA

s
o

Métodos por radiacién

Este método es relativamente reciente: los primeros ensayos se realizaron en los aios cuarenta.
La irradiacidn consiste en tratar los alimentos con radiaciones ionizantes que permiten alargar
la vida util de los productos.

Consiste en someter los alimentos a la accidon de radiaciones, obtenidas por procedimientos
autorizados con el fin de:

e Inhibir la germinacidn de ciertos alimentos vegetales.

e Combatir infestaciones por insectos.

e  Contribuir a la destruccion de la flora microbiana, cuyo control total descansa, ademas,
en la aplicacién de otros métodos de conservacion.

El empleo de este método debe asegurar que no se alteran las propiedades esenciales de los
alimentos. Se somete el género al bombardeo de iones y electrones acelerado Ej. Luz
ultravioleta. Se aplica a patatas, cebollas y productos secos. No se usa demasiado este método,

al menos en Espania.
\

Simbolo de alimentos irradiados

Métodos de almacenamiento mediante envases en atmodsferas protectoras

El sistema de envasado o almacenamiento en atmdsferas protectoras es simple: consiste en
sustituir la atmdsfera que rodea al producto por otra diferente, generalmente preparada para
cada tipo de alimento. Estas técnicas permiten alargar el tiempo de vida util del alimento, ya
gue se impide que crezcan los microorganismos y se retrasa la descomposicion del mismo.

El método mas conocido es el de envasado al vacio: en este método, el producto se envasa con
un tipo de material impermeable a los gases y el aire se extrae, selldndose el envase.

METODOS DE CONSERVACION QUIMICOS

Los métodos quimicos hacen referencia a sistemas de conservacion usados desde la antigliedad
que se basan en el empleo de sal o salmueras, acidos, especias, humo, etc.
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Métodos quimicos de conservacion

La mayoria necesitan otro soporte de conservacién como puede ser la refrigeracion o la
congelacion y todos ellos tienen la peculiaridad de transformar las cualidades organolépticas del
alimento a conservar, de hecho, en la cocina actual a menudo se busca precisamente la
transformacidon no como elemento de conservacién sino como matiz del favor para deleite del
comensal.

No se requiere un equipo especial para su aplicacién, aunque si como en todo extremar la

pulcritud e higiene en instalaciones, Utiles y manipuladores. Liquidos conservadores, salazones
y ahumados.

Liquidos conservadores

El elemento conservador es un liquido, compuesto por un acido, un alcohol, hierbas y especias
aromaticas etc. Los 4cidos inhiben el crecimiento bacteriano, el alcohol es antiséptico, el humo
crea una barrera inhdspita alrededor del género y las especias repelen y protegen de insectos.

Encurtidos

Consiste en someter a la accion del vinagre, de origen vinico, con o sin adicién de sal, azUcares
u otros condimentos los alimentos vegetales en su estado natural, tratados con salmuera o que
hayan sufrido una fermentacion lactica.

De esta forma el producto queda aislado en un ambiente que impide el desarrollo de
microorganismos.

Para hortalizas: Blanqueada la hortaliza, con refrescado o no se sumerge en vinagre aromatizado

o no con hierbas y especias aromaticas. El vinagre se puede rebajar con agua y se emplea con
pepinillos, coliflor, pimientos, guindilla, cebolletas, etc.

Salazones y salmueras

Consiste en tratar los alimentos por la sal comestible y otros condimentos, en condiciones y
tiempos apropiados para cada producto, mediante los siguientes procesos:

e Salazén en seco: Consiste en aplicar la sal con o sin otros condimentos rodeando y
cubriendo a los alimentos.
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e Salazdn en salmuera: Consiste en tratar los alimentos con soluciones salinas de
concentracidn variable. Bien por inmersidn o inyectandola al alimento.

Aditivo es “cualquier sustancia que se afiade intencionadamente a los alimentos y bebidas, sin
el propdsito de cambiar su valor nutritivo y con el fin de modificar sus caracteres, técnicas de
elaboracion o conservacion, o bien para mejorar su adaptacion al uso al que van destinado”.

Al convertirse en componentes de los alimentos son, por tanto, ingredientes y, por ello deben
figurar en el etiquetado de los alimentos, bien por su nombre o bien por su nimero E. De esta
manera, el etiquetado proporciona informacién al consumidor que le va a permitir elegir o evitar
consumir alimentos que contengan determinados aditivos. El hecho de que un aditivo tenga un
numero E asignado da garantias de que el aditivo ha pasado controles de seguridad y que ha
sido aprobado para su uso en la Unién Europea. (AECOSAN).

La autorizacién de uso de un aditivo esta sujeta a tres condiciones:

e Se pueda demostrar una necesidad tecnoldgica suficiente y cuando el objetivo que se
busca no pueda alcanzarse por otros métodos econdmica y tecnoldgicamente
utilizables.

e No representen ningun peligro para la salud del consumidor en las dosis propuestas, en
la medida en que sea posible juzgar sobre los datos cientificos de que se dispone.

e Noinduzcan a error al consumidor.

Los aditivos pueden o no tener valor nutritivo, pero nunca se afiaden pensando en él, ni se usan
como un ingrediente del alimento, sino que se ponen en un producto alimenticio pensando en:

e Mejorar su conservacion, es decir, preservar sus propiedades iniciales, evitando que las
alteren los microorganismos y los procesos de oxidacion.

e Mantener su valor nutritivo, evitando la degradacién de sustancias, por ejemplo,
vitaminas o proteinas, o bien reponiendo las pérdidas producidas por tratamientos
previos.

e Asegurar la textura o la consistencia de los alimentos para garantizar su estabilidad.

e Mejorar sus cualidades organolépticas.

Los aditivos son productos con origenes muy diversos, por ejemplo, extractos de semillas, de
algas, de frutos, colorantes de semillas frutos o vegetales enteros, acidos obtenidos a partir de
frutos, etc.

e Segunindica lalegislacién espaiola, los aditivos alimentarios se agrupan en 5 categorias:

e Sustancias que modifican los caracteres organolépticos

e Modificadores del color como son los colorantes, sustancias sapidas, acidulantes,
edulcorantes y potenciadores.

e Sustancias que estabilizan el aspecto y las caracteristicas fisicas de los alimentos

e Espesantes. Incrementan la viscosidad del alimento.

e Antiespumantes. Evitan la formacidn excesiva de espuma.

e Estabilizantes. Conservan el estado fisico — quimico del producto y reducen su tendencia
a desintegrarse.
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e Antiaglomerantes. Reducen la tendencia de adhesidn de unas particulas con otras, por
tanto, evitan que el alimento se apelmace.

e Emulgentes. Facilitan las mezclas homogéneas entre elementos no miscibles.

e Sustancias que impiden que se produzcan alteraciones quimicas o bioldgicas

e Antioxidantes. Protegen al alimento de los deterioros en el color y en el sabor
provocados por el oxigeno o por la luz.

e Conservantes. Protegen al alimento de fermentaciones y putrefacciones provocadas por
microorganismos.

e Sustancias correctoras de las cualidades plasticas, capaces de colaborar en la
consecucion de una textura mds conveniente

e Endurecedores. Mantienen firmes los tejidos de hortalizas y frutos.

e Sales fundentes. Permiten una distribucion homogénea de la grasa (para extender
mantequilla).

e Gasificantes. Liberan gas para aumentar el volumen de una masa alimenticia.

e Sustancias con funciones no incluidas en otros apartados.

e Mejorantes de la harina. Mejoran la consistencias de las masas para los procesos de
amasado y horneado.

e Gases propulsores. Gases que se colocan en envases con el fin de expeler el alimento
cuando se aplique una valvula. (nata de spray).

e Correctores de la acidez. Mantienen constante el equilibrio dcido —base.

En Espafia los aditivos permitidos figuran en unas listas publicadas y autorizadas por el MISACO;
ningun producto que no figure en ellas puede usarse. Elaborar estas listas supone un trabajo
complicado y lento. Antiguamente cada pais tenia las suyas propias, pero en la U.E. los datos se
han unificado.

En las listas positivas (+) los aditivos se inscriben con la letra “E” seguida de un n? clave, o bien
laletra “E” seguida de su nombre o denominacién usual. En ellos también figuran las condiciones
de uso y las dosis maximas permitidas para cada alimento.

El hecho de incluir un aditivo en la lista no es garantia de que permanezca siempre en ella. Las
listas son abiertas, es decir, si como resultado de avances cientificos o de reconsiderar los datos
disponibles, hay motivos para sospechar de la inocuidad de algun aditivo permitido, el MISACO
puede restringir o suspender temporalmente la autorizacion de ese aditivo.

EL ENVASADO Y LA PRESENTACION DE LOS ALIMENTOS

El envasado de los alimentos debe realizarse en un lugar concreto que cuente con todas las
condiciones higiénicas necesarias. Asimismo, el envase debera cumplir sus propias normas de
higiene, ademds, debera ser lo suficientemente sdlido como para garantizar una proteccion
eficaz del alimento.

El envase es transportado al establecimiento de elaboracién o de venta en un envoltorio en el
qgue han sido introducidos los productos inmediatamente después de su elaboracién y que los
protege contra todo dafo durante el transporte al establecimiento, y se almacenan en
condiciones higiénicas en un local o lugar destinado a este efecto. Los locales o lugares de
almacenamiento del material de envasado deberan cumplir las siguientes condiciones:

e Estar desprovistos de polvo.
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e No debe existir presencia de animales.

e El local debe estar separado de los lugares que contengan sustancias que puedan
contaminar los productos.

e Los envases no deben almacenarse en contacto con el suelo.

El diccionario de la Real Academia de la Lengua Espafola define envase como “recipiente o vaso
en que se conservan y transportan ciertos géneros”. El envasado de los alimentos es una técnica
fundamental para conservar la calidad de los alimentos, reducir al minimo su deterioro y limitar
el uso de aditivos.

El envase cumple diversas funciones de gran importancia:

e Contener los alimentos.
e Protegerlos del deterioro quimico y fisico.
e Proporcionar un medio practico para informar a los consumidores sobre los productos.

Cualquier tipo de envase, ya sea una lata, una botella, un frasco de cristal, o un envase de cartdn,
contribuye a proteger los alimentos de la contaminacidn por microorganismos, insectos y otros
agentes contaminantes.

Asimismo, el envase preserva la forma y la textura del alimento que contiene, evita que pierda
sabor o aroma, prolonga el tiempo de almacenamiento y regula el contenido de agua o humedad
del alimento. En algunos casos, el material seleccionado para el envase puede afectar a la calidad
nutricional del producto.

El envase permite asimismo a los fabricantes ofrecer informacién sobre las caracteristicas del
producto, su contenido nutricional y su composicidn.

Envases normales

Se coloca el producto generalmente en una bandeja de pldstico o material inerte y se la protege
por la parte superficial por una pelicula protectora (film).

Fruta envasada normal |
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Ventajas Inconvenientes

Aislar el producto del medio ambiente evitando ciertas

contaminaciones
Alargar la vida del producto,

Proteger de pérdidas de humedad del producto al estar | teniendo a su vez que mantenearlo
protegido de ambientes secos por el film a temperaturas de refrigeracidn

Ofrecer un buen aspecto comercial

Envasado al vacio

Se elimina el oxigeno que rodea al alimento, con lo cual el film suele quedar adherido al
alimento.

Ventajas Inconvenientes

Aislar al producto del medio gue le rodea por
. Se suelen aplastar los productos
medio del film.

MNecesita temperaturas de refrigeracion para
Evitar pérdidas de hurmedad gue no se desarrollen las bacterias

anaerobias

Al estar sin oxigeno, las bactenas aerobias . . i
El vacio puede provocar coloracion mas
no se pueden desarrollar, con lo cual, no se ) ) i
. oscura, debido a la ausencia de oxigeno
deteriora el producto

Las grasas no se oxidan vy el producto, por
tanto, no se enrancia

Podermos aumentar la vida del producto

Las bolsas al vacio se utilizan para llevar a cabo la técnica de conservacion
denominada “envasado al vacio”, que se ha visto con anterioridad.

Envasado al vacio

En el mercado podemos encontrar diferentes tipos de tamafo de estas bolsas, pero todas estdn
confeccionadas con un pldstico especial que no se deteriora y que soporta altas temperaturas
que se aplican en la cocina.
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Estas bolsas se llenan de alimentos y mediante un aparato adecuado se extrae el aire,
haciéndose el vacio en su interior, tras lo que se cierra, sellandose herméticamente con la
aplicacion de calor. Son realmente un instrumento muy practico para congelar, conservar y
mantener alimentos en dptimas condiciones.

A la hora de usar las bolsas de vacio es recomendable tener en cuenta las siguientes
precauciones:

e No se debe usar nunca otro tipo de bolsa, ya que no todas resisten el calor y tienen a
descomponerse y dejar residuos plasticos que pueden ser tdxicos y, en cualquier caso,
perjudicables para la salud.

e Siempre tendran que estar perfectamente selladas, asi que no se intentara acelerar el
proceso de sellado de ninguna forma, y después se esperard 1 o 2 minutos hasta que se
consolide.

e Son extraordinariamente comodas, ya que permiten proporcionar las preparaciones en
pequeias cantidades o, por el contrario, trabajar con piezas mas grandes.

e Estas bolsas evitan el tipico encharcamiento de liquidos y el proceso de deshidratacion
caracteristico del frio en el caso de que refrigeremos o congelemos los alimentos.

e Esfundamental que se etiqueten, incluyendo la fecha de envasado y la de caducidad.

En los envases se han producido desarrollos innovadores que garantizan una provisidon de
alimentos mas seguros y nutritivos. Uno de los métodos que se emplea para envasar productos
como las hortalizas es el envasado al vacio, que consiste en introducir el producto en una bolsa
de plastico o papel de aluminio y extraer la mayor parte del aire. El envase que envuelve a un
producto permite que se mantenga la atmdsfera interna vy, asi, el alimento se conserva fresco y
seguro.

El envasado en atmésfera modificada (EAM) se basa en cambiar la composicion de los gases que
estan en contacto con el alimento sustituyendo el aire por un gas en particular o una mezcla de
gases.

A continuacion, los productos se almacenan a baja temperatura, por debajo de 3° C. El objetivo
de esta técnica es excluir o reducir en gran medida el contenido de oxigeno, mantener el nivel
de humedad del alimento e inhibir el crecimiento de microbios aerébicos.

La seleccion del material del envase depende de la temperatura recomendada para almacenar
el alimento del que se trate, la humedad relativa del envase y el efecto de la luz en su contenido.
El envasado al vacio y el EAM son adecuados para alimentos ricos en grasas puesto que evitan
gue éstas se rancien reduciendo su exposicion al oxigeno.

Para la conservacién de materias primas es recomendable no utilizar botes herméticos que sean
de cristal, ya que si se congelan pueden romperse. El plastico es la opcién mas adecuada, pero
siempre que el material sea de alta calidad, con tapadera hermética y facilmente reposicionable.
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Recipientes herméticos |

Estos recipientes son Utiles para evitar contaminaciones externas y transferencia de olores y
sabores, pero si no se utiliza ninglin otro método de conservacién complementario no son muy
eficaces, ya que no evitaran el desarrollo de microorganismos ni el deterioro de los alimentos
en su interior.

Habitualmente suelen utilizarse para conservar alimentos no perecederos como legumbres
secas o harinas, pero también son usados frecuentemente para confituras o mermeladas
envasadas al vacio.

Recipientes Gastronorm

Generalmente los recipientes que mas se utilizan para almacenar las materias primas dentro de
las cdmaras son los denominados Gastronorm (GN), que por su estructura y al estar realizados
en aluminio, se adaptan al congelado, refrigerado y a la regeneracion de cualquier tipo.

Recipientes Gastronorm

Estos recipientes GN son unos receptdculos especialmente disefiados bajo la normativa europea
para estandarizar medidas, pesos, volimenes, de forma que, por una parte, quepan en los
disefos industriales de frigorificos, estanterias y expositores y por otra parte, cumplan los
requisitos sanitarios en cuanto a posibilidades de higienizacién, desinfeccion y limpieza en
general. Actualmente su uso en las cocinas profesionales es de obligado cumplimiento.

Envases de vidrio

El envase de vidrio es inerte, higiénico, no interfiere en el sabor de alimentos y bebidas o en la
composicion de perfumes y medicamentos, garantizando asi la calidad original de su contenido.
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El vidrio es neutro con relacién al producto que envasa, no mantiene ninguna interaccién
guimica con su contenido y puede almacenar cualquier producto por toda su vida util.

No permite el traspaso de oxigeno o gas carbdnico, por lo tanto, no altera el color ni el sabor del
contenido del envase. Nada atraviesa el vidrio o escapa del envase. La inercia del vidrio
posibilita, también, que los productos envasados con ese material tengan plazos de validez
superiores a otros materiales, hasta dos veces mas.

| Envases de cristal |

10. PRACTICAS HIGIENICAS Y REQUISITOS EN LA
ELABORACION, TRANSFORMACION, TRANSPORTE,
RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS

A continuacién, se describen los métodos y condiciones de almacenamiento de productos
alimenticios, para evitar cualquier riesgo de contaminacion y/o alteracion de los mismos.

Practicas higiénicas y manipulacion de
alimentos

I
Requisitos en la recepcidn v el transporte

Requisitos de almacenamiento de los
alimentos
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PRACTICAS HIGIENICAS Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

LS
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Requisitos en la elaboracién y transformacion

Esta etapa engloba el conjunto de operaciones que se realizan con los alimentos crudos antes
de su cocinado o preparacidn final: limpieza, descongelacién, quitarles las visceras a los
pescados, troceado, picado, etc.

Como ya sabemos, los alimentos crudos pueden estar muy contaminados y por tanto, deben
adoptarse una serie de precauciones para evitar el contacto directo e indirecto entre los
alimentos crudos y las comidas preparadas.

Las carnes crudas, los pescados, los vegetales sucios o cualquier alimento crudo en general,
pueden transmitir microorganismos patdgenos a las superficies de trabajo, a los equipos, a los
utensilios, a la ropa y a las manos del personal manipulador. Por tanto, los alimentos cocinados
(libres de microorganismos patégenos) pueden volver a contaminarse de nuevo si contactan con
los alimentos crudos. Para prevenir esta contaminacién se adoptan una serie de medidas:

e Enlas cocinas industriales, capaces de elaborar grandes cantidades de comidas, deben
existir uno o varios locales, secciones o espacios de la cocina, reservados exclusivamente
para la preparacidn de las materias primas. Estos lugares deberan estar climatizados a
una temperatura que no supere los 182 C. Entre estas secciones puede haber:

e Seccidn de preparacién de carnes.

e Seccidn de preparacion de pescados.

e Seccidn de preparacién de frutas y verduras.

e Seccidn de preparacién de reposteria.

e En establecimientos de pequefias dimensiones, si no es posible lo anterior, debe
reservarse un espacio en la cocina para dichas operaciones. Si a pesar de todo, éstas se
realizan en el mismo espacio que el dedicado a la elaboracidn propiamente dicha de las
comidas preparadas, se evitara toda posibilidad de contaminacién con otros alimentos.

e Los equipos, recipientes y Utiles empleados para la manipulaciéon de materias primas, se
distinguen de los utilizados para manipular comidas mediante un cddigo de colores:

e Azul: pescados crudos.

e Rojo: carnes crudas.

e Verde: vegetales de consumo en crudo.

e Marrén: vegetales para cocinar.

e Amarillo: comidas preparadas.

e Blanco: pany lacteos.
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e Las personas que manipulen las materias primas deben lavarse las manos antes de
manipular alimentos cocinados. A pesar de usar un delantal, si la ropa esta sucia debe
cambiarse por otra limpia.

e Todo el equipo y los utensilios empleados para manipular las materias primas debe ser
limpiado y desinfectado cuidadosamente tras su utilizacion.

e Enloslocales osecciones donde se lleve a cabo la preparacién de materias primas deben
existir lavamanos de accionamiento no manual dotados de agua fria y caliente.

Un punto importante en la elaboracidn y transformacién de los alimentos es la desinfeccién de
vegetales destinados al consumo en crudo (lechuga, tomates, pimientos...). Si no se desinfectan
adecuadamente, los microorganismos patdgenos presentes en los vegetales crudos pueden
sobrevivir, sobre todo si los vegetales crecen a ras de la tierra. Ademas, pueden estar presentes
insectos, larvas, piedras, etc. Para evitarlo, se debe seguir un procedimiento adecuado de
limpieza, desinfeccidén, aclarado y escurrido de los vegetales, destinados a ser consumidos en
crudo:

e Eliminar las partes externas sucias, asi como los ejemplares podridos, agrietados, rotos,
etc.

e Lavar con abundante agua potable.

e Eliminar el agua de lavado.

e Sumergir en agua con lejia (siempre y cuando la lejia tenga una etiqueta en la que figure
“apta para desinfectar el agua de bebida”).

e Dejar en reposo durante 15 -30 min.

e Aclarar con abundante agua potable.

e Centrifugar o escurrir.

Otro punto importante es la manipulacién de huevos, ya que éstos pueden venir contaminados
con bacterias del género Salmonella. Estas bacterias se encuentran normalmente en la céscara,
aunque algunas veces pueden localizarse en el interior.

Las bacterias pueden acceder al interior a través de los poros de la cdscara, ademas, si el huevo
presenta grietas o roturas, la contaminacién es mas rdpida. Para evitar esto se siguen las
siguientes recomendaciones:

e Utilizar huevos lo mds frescos posibles: mirando las fechas de consumo preferente que
obligatoriamente deben figurar e la etiqueta, se seleccionaran los mas frescos.

e No utilizar huevos rotos, ni sucios o manchados con heces de las gallinas ponedoras.

e Conservar los huevos siempre a temperatura de refrigeracion.

e Sacar de los equipos frigorificos Unicamente los huevos que se vayan a utilizar (evitar
sacar y volver a meter).

e Evitar lavar los huevos: cuando se lavan, se les esta quitando su capa protectora externa,
con lo que se facilita su envejecimiento prematuro a la vez que se puede provocar la
entrada de microorganismos hacia el interior.

e Sise baten huevos, esta operacion debe realizarse con la minima antelacién posible al
momento de su coccion.

e Limpiar y desinfectar cuidadosamente los utensilios utilizados durante la operacién de
cascado y batido. Nunca se deben poner las tortillas o los huevos fritos en los mismos
platos usados para cascar o batir los huevos.

e No se puede emplear huevo crudo como ingrediente si posteriormente el alimento no
se cocina de tal manera que se alcancen temperaturas superiores a 752 C en todos sus
puntos.
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Descongelacion

Durante la descongelacién los organismos pueden multiplicarse si los alimentos se encuentran
a temperaturas inadecuadas; de la misma manera, pueden contaminarse otros alimentos a
través del liquido de descongelacion. Algunos microorganismos pueden sobrevivir a la coccidn
posterior si la descongelacion ha sido incompleta e impide que se alcancen los 65 2C.

Las pautas para una buena descongelacién que evite la contaminacion de los alimentos pasan
por las siguientes recomendaciones:

e Descongelar los alimentos preferiblemente a temperaturas de refrigeracion.

e Puede usarse otro método, siempre y cuando se den garantias sobre la seguridad y
salubridad del alimento.

e Descongelar en recipientes provistos de rejilla que eviten el contacto del alimento con
el liquido resultante de la descongelacion.

e Si los alimentos se encuentran en su embalaje original, es preferible retirarlo para
favorecer que la descongelacién sea mas rapida.

e Debe garantizarse que la descongelacién sea completa, evitando que queden partes del
alimento congeladas en el momento de su coccidn.

e Deben determinarse los tiempos de descongelacidon para cada tipo de alimento y
sistema utilizado, de manera que no se favorezca el desarrollo de microorganismos.

e Los hornos microondas pueden utilizarse siempre y cuando una vez finalizada Ia
descongelacidn, los alimentos sean transferidos de inmediato a los aparatos de cocinar
convencionales, de manera que se cocinen inmediatamente.

e Otro método para descongelar es utilizar el agua potable. Esta se utilizara siempre y
cuando se den las tres condiciones siguientes:

e El alimento se encuentre en un envase impermeable al agua.

e Latemperatura de ésta sea inferior a 212 C.

e El proceso no dure mas de 4 horas.

e Una vez descongelado, el alimento debe utilizarse inmediatamente. En caso negativo,
conviene etiquetarlo indicando la fecha de descongelacién e introducirse en la nevera.
El tiempo maximo que debe transcurrir hasta su consumo es de 24-48 horas tras su
descongelacion.

e Esta prohibido recongelar alimentos que se hayan descongelado.

e Deben limpiarse y desinfectarse cuidadosamente las superficies y recipientes en los que
se ha realizado la descongelacidén, con el objetivo de evitar que se contaminen otros
alimentos con el liquido resultante.

REQUISITOS EN LA RECEPCION Y EL TRANSPORTE

Recepcion de materias primas

Las materias primas que se van a utilizar para la elaboracidn de alimentos, o incluso los propios
alimentos, pueden contaminarse al ser transportarlos en vehiculos que no reunen unas
condiciones adecuadas de higiene. Otra fuente de contaminacién son las operaciones de
descarga.
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Los microorganismos presentes en los alimentos pueden multiplicarse debido a que el
transporte se realice a temperaturas superiores a las reglamentarias o porque transcurra un
tiempo excesivo entre la descarga de los alimentos y su introduccidn en las camaras frigorificas.

Para evitar esto, se pueden seguir las siguientes recomendaciones:

e Alahora de establecer un contrato con un proveedor:

e Exigirle que esté inscrito en el Registro General Sanitario de Alimentos para garantizar
gue es una empresa autorizada por las autoridades sanitarias y que los alimentos no van
a venir contaminados de fabrica.

e Que los vehiculos de transporte empleados estén homologados para el transporte de
mercancias perecederas y que se limpien y desinfecten peridédicamente.

e Que el conductor del vehiculo tenga un comportamiento higiénico.

e A la hora de descargar los alimentos que necesitan conservarse en frio, introducirlos
inmediatamente en los locales y cdmaras frigorificas, procurando que no transcurran
mas de 15-30 min. tras la descarga).

e Evitar que los alimentos, una vez descargados, entren en contacto directo con el suelo.

e Asimismo, debe comprobarse que los envases no tengan deformaciones, ni roturas, que
lleven las fechas que correspondan y rechazar cualquier producto caducado.

e También se observaran las caracteristicas exteriores de calidad en los productos no
envasados (color, olor, textura, etc.).

Transporte

Todos los vehiculos destinados al transporte de alimentos deberdn ser adecuados a la finalidad
a la que se destinan. Los vehiculos especiales para el transporte de mercancias perecederas
seran isotermos, refrigerantes, frigorificos o calorificos, segun su capacidad para contener unas
u otras clases de alimentos.

Asimismo, estaran equipados con un dispositivo apropiado de medidas y registro, de la
temperatura interior del medio de transporte, en un lugar facilmente visible. Los contenedores
o zonas de carga de los vehiculos serdn de materiales que permitan su fdcil limpieza y
desinfeccion.

En el interior de los vehiculos, la carga se colocard de forma que se asegure la circulacidn de aire
entre los alimentos. No se permitird transportar personas, animales, ni productos que puedan
contaminar a los alimentos o transmitir a estos olores o sabores extrafios.

El objetivo principal del transporte es mantener la temperatura exigida segun el tipo de
productos, para ello, al poner en marcha el equipo frigorifico se graduara el termostato a la
temperatura correspondiente. En ningln caso se dejara fuera de servicio durante el transporte
el equipo de produccion de frio. De la misma manera, las puertas se mantendran abiertas el
menor tiempo posible.

REQUISITOS DE ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS

Existen diferentes tipos de almacenes, es decir, distintas zonas donde almacenar los productos.

En general, es necesario seguir las siguientes recomendaciones segun el tipo de almacén.
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Camaras de refrigeracion y de congelacion

e Se debe controlar el buen funcionamiento de las camaras de refrigeracién y de
congelaciéon en cuanto a temperatura y humedad, ya que, si éstas son elevadas, se
favorece la multiplicacion de los gérmenes. De la misma manera, también es muy
importante la limpieza de la cdmara. Por tanto, una buena iluminacién en las cdmaras
facilitara la limpieza y la eliminacidon periddica de la escarcha.

e También ha de mantenerse la puerta de la camara cerrada para mantener la
temperatura y la humedad lo mds constantes posibles.

e Es necesario contar con un termdémetro para detectar oscilaciones en las temperaturas
gue puedan influir negativamente en la conservacién de los alimentos.

e Lacamara de refrigeracion debe ser de material lavable, con revestimientos internos y
repisas impermeables y resistentes a la corrosién.

e Las camaras frigorificas deben estar dotadas de estanterias en cantidad suficiente para
todos los alimentos.

e Las estanterias deben estar perforadas para facilitar la circulacién del aire frio y estar
desprovistas de angulos agudos, rincones y salientes, ya que provocan acumulos de
restos de alimentos y de agua de condensacidn.

En cuanto a los alimentos:

e Los productos introducidos en la camara habran de rotarse segun las fechas de
caducidad, es decir, se deberdn situar en la parte anterior los productos que van a
caducar proximamente y en la parte posterior aquellos cuyas fechas de caducidad son
mas lejanas.

e Los productos almacenados no deberan entrar en contacto directo con el suelo, las
paredes y los techos. Es necesario dejar un espacio entre los productos para que el aire
frio circule correctamente entre ellos; como consecuencia, no se deben sobrecargar las
camaras frigorificas.

e También es necesario tener en cuenta que los alimentos crudos deben de almacenarse
en un lugar diferente a aquel en el que se almacenen los alimentos cocinados para evitar
la contaminacidn cruzada entre ellos.

e Esrecomendable proteger los alimentos almacenados mediante envolturas de material
inocuo o envases herméticos y tener en cuenta la capacidad frigorifica para no
sobrecargar las cdmaras.

e Las operaciones de descongelacion se deberan realizar en las cdmaras de refrigeracion,
es decir, no es recomendable descongelar los productos al aire libre, sino en el
frigorifico.
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Almacén sin frio (a temperatura ambiente)

e Los alimentos deben estar colocados a una altura minima de 10.5 cm respecto al suelo.
Tampoco deben tocar paredes ni techos, dejando un espacio entre los productos para
una correcta ventilacidn.

e Todos los alimentos que se almacenen deberan estar embalados y/o envasados.

e Losrecipientes que contengan harina, azlcar o sustancias similares, deberan tener una
tapa que evite el contacto del alimento con insectos, gusanos, etc.

e No se deben mezclar en el mismo espacio alimentos con productos no alimentarios.

e Se debe evitar sobrecargar la capacidad del local.

e Los lotes de productos enlatados deberan ser inspeccionados antes de ser colocados en
la estanteria para evitar la presencia de abolladuras, corrosion, etc.

e Cuando se introduzcan nuevos articulos, los antiguos han de colocarse en la parte
anterior de la repisa para asegurar que se utilicen primero.

Plan de colocacion de alimentos

En principio, conviene disponer de equipos frigorificos independientes para cada grupo de
alimentos:

El almacenamiento de alimentos segun el Cédigo alimentario espariol:

Segun dispone el Real Decreto 2484/1967, de 21 de septiembre, por el que se aprueba el texto
del Cddigo Alimentario Espanol, el almacenamiento de alimentos debe cumplir las siguientes
especificaciones:

e Frutasy verduras sin limpiar.

e Carnesy productos carnicos frescos.

e Pescados y mariscos.

e Fiambres y productos carnicos listos para consumir, ovoproductos, leches y derivados
lacteos.

e Comidas preparadas.

En los establecimientos de pequefias dimensiones en los que no sea posible disponer de equipos
frigorificos para cada tipo de alimento, la colocacion de los alimentos respetara las siguientes
indicaciones:

e Las comidas preparadas deberan protegerse mediante envases provistos de tapa de
cierre hermético o envoltura.

e Las comidas preparadas se colocardn en las zonas de la nevera indicadas por el
fabricante como mas frias, o en los estantes superiores, en la zona mas alejada a la de
la apertura de las puertas.

e Se evitardn los contactos entre las comidas preparadas y los alimentos rudos.

e Llas carnesy el pescado se colocaran sobre recipientes, de tal manera que se evite que
algunas sustancias puedan caer sobre otros alimentos.

e Los embalajes de cartdon en que van algunos alimentos conviene retirarlos antes de
introducirlos en la nevera, para facilitar los enfriamientos.
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Almacenamiento:

Se entiende por almacenamiento adecuado de los productos comprendidos en este Cddigo, su
permanencia en locales cerrados, cobertizos y espacios abiertos que, conforme a las normas del
Capitulo Ill de este Cédigo y disposiciones complementarias, resulten aptos a estos fines.

Condiciones generales de almacenamiento:

El almacenamiento reunira las siguientes condiciones generales:

e Distribucion de los alimentos en pilas o lotes que guarden la debida distancia entre ellos,
y con paredes, suelos y techos.

e Utilizacién de espacios en superficie y altura y sistema de almacenamiento adecuados
al movimiento, recepcidn, manipulacion y expedicion.

e Rotacion de existencias y remociones periddicas en funcién del tiempo de
almacenamiento y condiciones de conservacidén que exija cada producto.

e Reconocimiento e inspeccion periddicos de las condiciones del local y del estado de los
alimentos.

e Retirada de los alimentos deteriorados, infestados o contaminados, asi como de
aquellos cuyos envases aparezcan rotos. Se procedera, segun los casos, a su inutilizacion
0 a su destino a otros usos que no sean el consumo humano. Con respecto al local se
tomaran las medidas apropiadas para evitar ulteriores contaminaciones.

Almacenamiento de alimentos en general:

En el almacenamiento de los alimentos se tomaran las siguientes medidas, de caracter general:

e Temperaturas adecuadas, de manera que los alimentos no sufran alteraciones o
cambios en sus caracteres iniciales.

e Humedad relativa, de acuerdo con la naturaleza del producto.

e Conveniente circulacién de aire.

e Aislamiento de los articulos que despidan olores de aquellos otros que por naturaleza
puedan absorberlos.

e Proteccién contra la accién directa de la luz solar, cuando sea perjudicial para el
producto.

Almacenamiento de alimentos perecederos:

En el almacenamiento de los alimentos perecederos se cumpliran las condiciones adecuadas a
la naturaleza especifica de cada uno de ellos y, ademas, de la temperatura y humedad relativa
que exijan las sefaladas en los apartados c), d) y e) del articulo anterior.

Almacenamiento en atmdsfera controlada para productos frescos:

La necesidad de utilizacién de camaras frigorificas para el almacenamiento de productos
alimenticios, frutas, verduras, pescados, lacteos, carnes..., se debe a la necesidad de mantener
frescos y en buenas condiciones por mas tiempo.

Algunos productos vegetales, no se conservan de manera satisfactoria durante largos periodos

de tiempo, ya que una vez cortadas y recogidas para su comercializacién, pueden presentar
mayores dificultades para su conservacion.
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Todos los productos vegetales como las flores frescas, hortalizas y frutas, una vez recolectados,
sieguen respirando, por lo que su proceso de maduracién continua activo, provocando su
deterioro.

El almacenamiento en atmdsferas controladas aumenta la conservacion de alimentos, pero no
durante tiempo ilimitado. Se ha comprobado que el almacenamiento de productos en
atmoésferas en los que no existe ningun tipo de concentracion de oxigeno, los alimentos, sufren
dafios fisioldgicos, comenzando un proceso de fermentacidn. Por ello es necesario que se
mantenga una concentracion de oxigeno minima, pero estable, de entre 1- 3% de oxigeno.

El almacenamiento en atmdsfera controlada (AC), se caracteriza por conservar los productos
perecederos en un ambiente con un nivel muy reducido de oxigeno y/ con un nivel muy elevado
de diéxido de carbono. El didéxido de carbono actia como retardante en las modificaciones del
fruto.

Lo que hacemos es bajar las concentraciones de oxigeno en el aire de la cdmara (del 21% al 2-
3%), elevando las de diéxido de carbono y eliminado el etileno que se ha podido generar.

Si ademas jugamos con temperaturas y humedades de refrigeracion, podemos alargar la vida de
las frutas en varios meses con respecto a una simple cdmara frigorifica.

Esta técnica presenta una serie de ventajas e inconvenientes, estos son los siguientes:

Ventajas de la modificacion de la atmdsfera

e Prolongacion de la conservacion de los productos entre un 40% y un 60%, respecto a la
conservacion con atmdsfera normal.

e Menor consumo de energia.

e Reduccidn de alteraciones y podredumbre tipicas del frio, de la conservacion frigorifica
a 0°C, ya que permite elevar las temperaturas.

Inconvenientes de la modificacion de la atmadsfera

e Inversion inicial elevada.

e Mantener la adecuada composicién de la atmésfera.

e Necesidad de un instrumental tecnoldgico elevado para su control.

e Problemas de enfermedades para distintas variedades que son incompatibles con esta
técnica.
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A continuacidn, se expone una tabla en la cual se indican los grados de temperatura a la que
deben almacenarse los diferentes alimentos:

De-1al°C DedasSecC DeQageC

« Carnes enlatadas

» Filetes de pescado pasteurizadas

* Leche, nata, yogur

= Carnes cocinadas

= Carnes curadas

« (Carnes :
(cocinadas o no)

+ Embutidos y carnes « Ensaladas

i ) +  Mantequilla,
picadas « Alimentos horneados .
rmargarina

« Carnesy pescados * Pasta, pizzas « Quesos duros

ahurnados Masas para pasteleria o
* para p « Frutos blandos

panaderia antes de su hormeo

REQUISITOS DE LOS MATERIALES EN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS

Es necesario que para lograr unas condiciones higiénicas perfectas para el mantenimiento y
conservacién de los alimentos es necesario que todos los materiales, maquinaria, equipos e
instalaciones que estén en contacto directo con los alimentos, cumplan unos requisitos
higiénicos basicos.

Instalaciones

Los locales deben tener espacio y capacidad suficiente para cumplir con todas las actividades
que en ellos se van a realizar, de tal manera que estas operaciones puedan llevarse a cabo con
las debidas condiciones higiénicas, permitiendo la fluidez de los procesos de manipulaciéon y
elaboracion, desde la llegada de la materia prima hasta la obtencién del alimento listo para el
consumo.

La ventilacion: Debera ser adecuada, cuidando las corrientes de aire, de tal manera que nunca
se produzca una corriente desde zonas sucias a zonas limpias.

La iluminacidn: Debe ser suficiente intensa para facilitar la inspeccidn y la deteccidn de posibles
irregularidades.

El material: De los suelos, paredes y techos de los locales sera de facil limpieza, con superficies
lisas, sin angulos de dificil acceso. También es preciso mantener las instalaciones libres de
desconchones, grietas y ranuras donde se acumule la suciedad y puedan quedar residuos o
gérmenes.

Maquinaria

Toda la maquinaria y los utensilios que estén en contacto con cualquier tipo de alimentos deben
de ser materiales inalterables y de facil limpieza, sin partes deterioradas y carentes de grietas o
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fisuras que dificulten su total limpieza. Las piezas de la maquinaria deben ser faciles de
desmontar para facilitar su limpieza.

Para contener los alimentos, no hay que recurrir jamas a recipientes que no sean de material de
uso alimentario. Los alimentos acidos pueden absorber metales téxicos y los alimentos a base
de aceite o alcohol, pueden absorber sustancias téxicas de los pldsticos de uso no alimentario.

El principio basico es que cualquier material u objeto, destinado a entrar en contacto directa o
indirectamente con alimentos, ha de ser lo suficientemente higiénico para evitar que se
transfieran sustancias a los alimentos. En general, deben evitarse aquellos materiales que:

e Representen un peligro para la salud humana.
e Provoquen una modificacién inaceptable de la composicién de los alimentos.
e Provoquen una alteracion de las caracteristicas de los alimentos.

La lista de grupos de materiales y objetos, para los que pueden establecerse medidas especificas,
es:

e Materiales y objetos activos e inteligentes.
e Adhesivos.
e Ceramica.

e Corcho.
e Caucho.
e Vidrio.

e Resinas de intercambio idnico.
e Metalesy aleaciones.

e Papely carton.

e Pl3sticos.

e Tintas de imprenta.

e Celulosa regenerada.

e Siliconas.

e Productos textiles.

e Barnicesy revestimientos.
e C(eras.

e Madera.

Todos los utensilios que pueden ser utilizados en contacto con los alimentos deben tener el
siguiente simbolo:
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A continuacién, se detallan las principales zonas corporales y de vestimenta que contactan y
producen mas riesgo de transmision en el proceso de manipulacién de alimentos:

Las manos

Es una de las partes de nuestro cuerpo que mas se deben cuidar. Su contaminacién se produce
preferentemente en:

e Losretretes, adquiriendo bacterias fecales.

e Al frotar o secar parte del cuerpo (pelo, piel y, en particular, zonas infectadas de la piel
por staphylococcus aureos).

e En la manipulacién de elementos crudos, especialmente en la carne cruda, adquiriendo
salmonella, listeria, etc.

Normalmente, las bacterias se van a situar en los pliegues porosos de la palma, bajo las ufias de
los dedos y debajo de los anillos o adornos. Para reducir al minimo las bacterias en esta zona,
hay que tener en cuenta los siguientes puntos:

e Lavar las manos cuidadosa y frecuentemente con agua caliente y jabdn desinfectante.
En su secado se utilizard preferentemente toallas de papel desechables de un solo uso.
Se desaconseja el uso de dispositivos de aire caliente, ya que facilmente transporta
microorganismos y bacterias que pueden depositarse en los alimentos.

e Dicha limpieza ha de ser visible, es decir, mostrar a la clientela y resto de personal que
esta zona tiene una apariencia impecable, demostrando una actitud positiva hacia la
higiene.

e Ellavado se realizara siempre a principio de la jornada de trabajo o tras una interrupcion
de la misma, siempre que se cambie de actividad, cuando se cambia de materias primas
en la manipulacion, después de haber realizado actividades potencialmente de riesgo
(cascar huevos, usar pafuelo, tocar dinero, etc.) y, por supuesto, después de utilizar los
servicios higiénicos.

e Llas ufias de los dedos de las manos se deben mantener escrupulosamente limpias. Para
ello, se utilizara cepillo de ufias y nunca se llevardn pintadas.

e Quedaran totalmente prohibidos los adornos en las manos tales como pulseras, relojes,
colgantes, anillos, etc.

La utilizacion de guantes (tipo |3tex) es muy conveniente para la manipulacion de
alimentos en crudo, pero teniendo en cuenta que setienen gue cambiar a menudo y gque
su uso no exime de lavarse las manos.

Respecto a las cortes, heridas v furinculos hay gue extremar la maxima precaucion.
Estara perfectamente cubierto con un vendaje de color e impermeable.
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El pelo

Es el principal portador de staphylocaccus aureus y de coniformes procedentes de las manos.

El pelo ha de ser lavado con regularidad y, durante la manipulacidn de alimentos es conveniente
llevarlo tapado (gorro o malla). No se deben llevar adornos, como horquillas.

Se debe eliminar el habito de "rascarse la cabeza" mientras trabajan.

| Importancia de tener el pelo recogido |

Boca, nariz y otras partes corporales

Nunca se deben utilizar maquillajes o cosméticos faciales, ya que pueden desprender escamas
o polvos, que caen sobre los alimentos, asi como perfumes, jabones perfumados y cremas para
las manos. Sélo lo podra utilizar el personal de servicio y de forma moderada. La boca y la nariz
son responsables de numerosas infecciones, porque son zonas que se encuentran
permanentemente calientes y himedas, siendo proclives al crecimiento de bacterias.

Actos tan simples como toser, estornudar, hurgarse la nariz, etc., pueden acarrear multiples
problemas, por eso las personas manipuladoras de alimentos que padezcan gripes, catarros, o
algunos procesos similares, deben ser retiradas de su trabajo temporalmente. Otros habitos
como fumar, masticar chicle, o comer mientras se trabaja estardn totalmente prohibidos. Hay
que colocar carteles recordatorios para estos temas.

Ropa de trabajo

Hay que ser conscientes de que la forma de trabajo se asemeja a la de laboratorios, por eso hay
que contar con la ropa y vestimenta adecuada para la manipulacion de alimentos. La ropa de
calle es portadora de polvo suciedad, bacterias, pelos, fibras, etc. Por eso al entrar a trabajar hay
que sustituir la ropa de calle por una ropa de trabajo higiénica que ademas serd personal.

El vestuario debe estar permanentemente limpio, su lavado y cambio serd a diario.
Preferentemente sera de color claro, de facil limpieza y cémodo.
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I Ropa de trabajo en manipulacién de alimentos

La importancia de las buenas practicas en la manipulaciéon de alimentos

En conclusion, el manejo de los alimentos crudos y cocinados sin los debidos cuidados,
separacion de productos y diferenciacion de utensilios, son los factores que mas influyen y en
los que se debe poner especial atencion. Ademas de las superficies y utiles de trabajo, son las
manos del manipulador de alimentos las responsables de la contaminacién.

Para evitar estos problemas es necesario erradicar una serie de malos habitos con Ia
concienciacion y la formacién del manipulador de alimentos.

HABITOS DEL MANIPULADOR

El manipulador debe ser consciente de la gran responsabilidad de su actividad laboral,
procurando que todos sus hdbitos y practicas proporcionen la maxima higiene posible. Por ello,
debe eliminar pequenos habitos y gestos cotidianos que puedan contaminar los alimentos; por
ejemplo: restregarse los ojos, rascarse la cabeza, tocarse la nariz, etc.

Igualmente, debe controlar los golpes de tos y estornudos, alejandose de los alimentos y
colocdndose de forma automatica un pafiuelo en la boca, dado que puede dispersar desde la
nariz, la boca o la garganta un gran nimero de bacterias. Los panuelos de tela sucios pueden
tener millones de gérmenes, asi que es recomendable utilizar pafiuelos de papel desechables y
tirarlos después de su uso.

También es necesario abstenerse de fumar, mascar chicle y de comer mientras se preparan
alimentos. Como norma general, la medida mas eficaz para reducir la contaminacién de los
alimentos causada por el manipulador es emplear utensilios limpios en lugar de las manos:
cubiertos, pinzas, sistemas mecdnicos para cortar, papel de estafio, papel de un solo uso, etc.

Llevar anillos, pulseras, relojes, collares u otros objetos tiene asociado un gran riesgo. Por un
lado, estos adornos personales dificultan el correcto lavado de manos y pueden albergar focos
de gérmenes. Por otro lado, existe el peligro de caidas accidentales de estos objetos en los
alimentos que se estén preparando. Por ultimo, también pueden representar un riesgo para el
propio manipulador si éstos llegan a engancharse en alguna maquinaria.
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ESTADO DE SALUD DEL MANIPULADOR
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En las industrias o establecimientos donde se manipulan alimentos no pueden trabajar personas
con enfermedades transmisibles por alimentos. El personal manipulador tiene la obligacion de
comunicar a sus superiores cualquier alteracién de su salud que pueda contaminar los alimentos
gue manipula.

Las infecciones digestivas, de garganta, de vias respiratorias, génito-urinarias y de la piel, son
ejemplos de procesos patoldgicos que pueden contaminar directa o indirectamente a los
alimentos. Los manipuladores que presenten estos sintomas deben informar al responsable del
establecimiento, quien valorara la necesidad de someter a esa persona a examen médico y, en
caso necesario, la suspensién temporal de la zona de manipulacién.

También se debe tener presente que cualquier herida, corte o quemadura, por limpios que se
encuentren, deberan ser cuidadosamente protegidos con un vendaje impermeable adecuado.

HIGIENE EN LOCALES, UTILES DE TRABAJO Y ENVASES

Es necesario disponer de unas instalaciones y equipos adecuados para la elaboracion de los
productos o de las comidas. La finalidad de crear un plan de mantenimiento preventivo de
locales, equipos y utensilios es minimizar las posibles contaminaciones originadas por las
superficies que contactan con los alimentos.

Ademas, ha de prevenirse la presencia de objetos extrafios en el producto que vengan de los
utiles de trabajo (tornillos, tuercas, etc.), asi como la contaminacién de productos por grasas y
otras sustancias quimicas provenientes de los equipos.

Cada empresa establecerd un programa escrito de mantenimiento, que garantice que las
instalaciones, servicios, equipos, accesorios, vehiculos, etc. se encuentran en todo momento en
condiciones adecuadas. Los puntos clave a tener en cuenta son:

e Condiciones sanitarias en cuanto a emplazamiento, construccion y disefio.
e Condiciones sanitarias en el suministro de agua potable.
e Disponer de personal de mantenimiento de locales e instalaciones.

Las instalaciones deben tener en cuenta una serie de caracteristicas:
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e Deben permitir que el trabajo se realice en condiciones higiénicas: la falta de espacio,
iluminacion y ventilacidn suficiente predispone a una falta de higiene en el local y en el
propio manipulador.

e Deben facilitar una limpieza accesible y cémoda.

e Las instalaciones deben garantizar que los procesos de elaboracién de alimentos se
puedan realizar evitando los factores de riesgo ligados a la aparicién de brotes de
toxiinfeccidn alimentaria.

e Los materiales de construccién deben ser duros, resistentes a la corrosion,
impermeables, duraderos en el tiempo y aislantes. Es importante no utilizar materiales
prohibidos por su baja calidad higiénica como la madera o el cobre.

e Ellocal debe tener una correcta distribucién de zonas:

o Zona de recepcidn y almacenamiento de materias primas.

Zona de elaboracioén.

Zona de almacenamiento de productos elaborados.

Zona de almacenamiento de productos no alimenticios.

Zona de lavado y secado de recipientes, vajillas, etc.

Zona de aseos.

La cocina nunca debe servir de paso a otros lugares del local.

O O O O O O

La higiene en los utiles de trabajo y en los envases tiene las siguientes caracteristicas:

e La empresa debe contratar o elaborar y aplicar un programa de limpieza y desinfeccidn
para los equipos, recipientes y utiles que estén en contacto con los alimentos, asi como
para los locales en los que se ubiquen.

e Para la limpieza de las vajillas y cubiertos que no sean de un solo uso, asi como para la
de los recipientes empleados para la distribucidon de las comidas, es obligatorio el
empleo de maquinas automaticas. La temperatura del agua del aclarado final deber ser
de al menos 802 C.

e Los productos empleados para la limpieza y desinfeccidon se guardaran en un local o
armario, separado de los lugares de manipulacién, donde no exista el riesgo de
contaminacién de los alimentos.

e Los productos utilizados deberdn estar cerrados y convenientemente etiquetados.
Deberdn usarse segln las instrucciones que figuren en la etiqueta o en la
documentacion técnica que los acompaiie.

e Los productos de limpieza y desinfeccién no podrdn trasvasarse a otros envases que
pudieran dar lugar a equivocos respecto a su contenido, en particular a recipientes que
hayan contenido o pudieran contener alimentos o bebidas.

e El equipo utilizado para la limpieza (fregonas, cubos, trapos, cepillos, etc.) debera
conservarse en adecuado estado de conservacién e higiene, con el fin de evitar que se
convierta en una fuente de contaminacion.

Una correcta higiene comprende una serie de pasos:

e Prelavado: Se eliminan los restos mas grandes de suciedad y se mojan los equipos y
utensilios con agua caliente para reblandecer la suciedad adherida.

e Lavado: Consiste en la aplicacion de agua caliente y un producto detergente para
desprender y disolver la suciedad que no se haya eliminado con el prelavado.

e Aclarado: Se realiza con abundante agua potable para eliminar los restos de detergente
y de suciedad disuelta.
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e Aplicacién de desinfectante: Una vez limpios y aclarados los equipos y utensilios, se
aplica el producto desinfectante para eliminar las bacterias que no se hayan eliminado
con la operacidn de limpieza.

e Aclarado: Se utiliza para eliminar los restos de desinfectante.

12. LIMPIEZA, DESINFECCION Y CONTROL DE PLAGAS

A continuacion, se describen la importancia de llevar a cabo la implantacién de sistemas de
limpieza, desinfeccién y control de plagas en establecimientos donde se manipulan alimentos.

LIMPIEZA Y DESINFECCION

La limpieza es el procedimiento mediante el cual se elimina de una superficie la suciedad y los
restos de materia organica. Suele utilizarse agua junto con un producto quimico (detergente).

La desinfeccidn consiste en la aplicacion de un producto quimico (desinfectante) sobre una
superficie limpia, con la finalidad de destruir los microorganismos que no hayan sido eliminados
por arrastre durante la limpieza. Una desinfeccién también se consigue sometiendo los
utensilios, una vez limpiados, a la accion del agua caliente a una temperatura superior a 802 C.

Los productos utilizados dependeran de la suciedad a eliminar, adecuandose a cada situacion.
Todos los materiales deben estar autorizados para su uso en industrias alimentarias. Las lejias
poseen un buen poder desinfectante, pero la tendencia actual s ir sustituyéndolas por productos
alternativos en base a amonios cuaternarios, mucho mas efectivos. En la elecciéon de los
desinfectantes, se tendrdn en cuenta aspectos como que no sean corrosivos, asi como que sean
facilmente eliminables.

El procedimiento de limpieza y desinfeccidon sera el apropiado para no levantar polvo y no
producir alteraciones y contaminaciones. Por tanto, no deberan barrerse los suelos en seco o
cuando se estén preparando alimentos. Igualmente, se tendra la precaucion de no utilizar los
mismos Utiles de limpieza para todas las zonas de la industria. Al finalizar la jornada de trabajo,
deben limpiarse y desinfectarse todos los utensilios que se han usado (mesas, recipientes,
elementos desmontables de mdquinas, depdsitos, utensilios, etc.). Los utensilios y maquinas
que no se utilicen cada dia, también han de lavarse y desinfectarse antes de ser utilizados.

e Llalimpieza de suelos, paredes, mesas y superficies de manipulacion general se hard con
agua caliente y detergentes autorizados, aclarando a continuacidn y dejando que se
sequen al aire. Es recomendable cubrir las superficies de manipulacidn de la cocina, una
vez secas, con una lamina de papel limpio que se desechara al comienzo de la jornada
siguiente.

e Los hornos, freidoras, placas, parrillas y otras instalaciones fijas de la cocina deben
limpiarse después de cada utilizacién. Los elementos desmontables de las mismas se
lavaran y desinfectaran todos los dias al finalizar el trabajo, realizdndose un lavado mas
minucioso al menos una vez a la semana.
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e Las freidoras deben limpiarse a fondo cada vez que deba renovarse el aceite, para
proteger el aceite limpio.

e Llas ollas y cacerolas de gran tamafo se lavardn preferiblemente con maquinas
especificamente destinadas a este cometido. De hacerse la limpieza a mano se hara con
abundante agua caliente, cuidando que el vaciado de los recipientes sea completo tras
cada fase de la operacidn y sin escatimar el agua caliente del aclarado. A continuacidn,
se pondran a escurrir, sin utilizar pafios para secar.

e Las maquinas de picar carne y de cortar fiambre deberdn desmontarse después de cada
uso con el fin de eliminar los residuos retenidos en su interior y evitar la multiplicacion
bacteriana.

Lavar con lavavajillas
Es necesario tener en cuenta las siguientes precauciones:

e Limpiar restos de comida que pudieran tener los objetos a lavar con un aclarado previo.

e Agrupar las piezas en las cestas con arreglo a su naturaleza, su grado de suciedad y
dificultades de lavado, para que cada lote sea lo mas homogéneo posible.

e No sobrecargar las cestas para que el detergente y el agua penetren por todas partes.

e Programar el aparato de acuerdo con las caracteristicas y grado de suciedad de los
objetos a lavar.

CONTROL DE PLAGAS

Por plaga se entiende la presencia de animales indeseables en numero tal, que comprometa la
seguridad y salubridad alimentaria, debido a la capacidad que tienen de alterar y/o contaminar
equipos, instalaciones y productos alimenticios. Por tanto, el control de plagas es el conjunto de
actuaciones, que, de forma conjunta y coordinada, tienen por finalidad controlar a los animales
considerados como plaga, de tal manera que se minimicen los efectos adversos.

Un control adecuado de plagas abarca los siguientes elementos:

e El saneamiento del medio:

e Limpiezay desinfeccién.

e Eliminacidn de basuras.

e Limpieza exterior de escombros y arbustos.

e Recogiday eliminacion correcta de aguas residuales.

e Las medidas pasivas de control:

e Humedad, temperatura y ventilacién adecuadas.

e Proteccion de las aberturas mediante sistemas de cerramientos y mallas mosquiteras.

e Sumideros provistos de sifones y rejillas.

e Evitar cavidades y huecos en los edificios.

e Reparacidn de grietas y agujeros.

e Inspeccién de envases y materiales introducidos.

e Inaccesibilidad de agua y alimentos.

e Los métodos fisicos y mecdnicos:

e En la industria alimentaria, los mas utilizados son las trampas luminosas y los cebos o
trampas adhesivas y mecdnicas.
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e Los métodos quimicos:

e Consisten en el uso de compuestos quimicos que tienen diferentes grados de toxicidad.
Se suelen denominar plaguicidas, aunque en la practica se distingue entre raticidas e
insecticidas.

Programa de vigilancia de plagas

Es el tipo de programa mas utilizado y de sus resultados dependerd el uso o no de un programa
de tratamiento de plagas. Consiste en el conjunto de acciones encaminadas a detectar si en el
establecimiento existen animales indeseables que nos hagan sospechar de la presencia de una

plaga y de qué tipo puede ser.

A continuacidn, se expone en la siguiente tabla el procedimiento a realizar.

Personal interno: Perteneciente a la propia industria.

Personal externo: Contratacion de empresa externa de
control de plagas.

Rotacion de las trampas vy sustitucion en caso de deterioro o
CONSUMO.

Periodicidad de la vigilancia.

Diagnostico de la situacion: | Identificacion de los agentes.

Establecimiento de origen v

causas.

Determinacion del método

de control mas adecuado.

Plan de tratamiento de plagas

Segun los resultados de la vigilancia se establecerd un programa de tratamiento que incluya los
puntos siguientes:

e Objetivo del tratamiento: se definen las especies a controlar (cucarachas, ratas,
hormigas, etc.) y la intensidad de dicho control.

e Disminucion de la poblacidn a niveles aceptables (definir previamente cudl es el nivel
aceptable).

e Eliminar totalmente la poblacién.

e Personal que interviene en el tratamiento: puede ser propio o bien pertenecer a una
empresa externa autorizada para el control de plagas. En ambos casos el personal
incluye:

e Aplicadores: personal que maneja los productos quimicos.

e Responsables de la aplicacién: dirigen y supervisan a los aplicadores.
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e Lugares en donde se realiza el tratamiento: debe definirse con exactitud los locales y
lugares de aplicacion.

e Duracion y periodicidad de los tratamientos: tiempo que durara el tratamiento y cada
cuanto tiempo se ha de volver a repetir.

e Procedimiento de aplicacién: es la técnica que se utilizard para la distribucién del
plaguicida: pulverizacién, pincelado, cebos, etc.

e Plazo de seguridad: es el tiempo minimo que ha de transcurrir desde la aplicacién de un
plaguicida hasta la entrada en los locales tratados de personas y/o animales. Es fijado
por el Ministerio de Sanidad para cada plaguicida y es muy importante respetarlo.

e Medidas a adoptar: ventilacidn, retirada de alimentos, precinto de areas tratadas, etc.

e Evaluacién de la aplicacién: comprobacién de la eficacia de los métodos utilizados y de
los productos aplicados.

DESINSECTACION Y DESRATIZACION

Segun la Real Academia Espafiola (RAE), desinsectar, se trata de limpiar insectos, especialmente
de los parasitos del hombre y de los que son nocivos a la salud o a la economia.

Por otro lado, la RAE define desratizar como aquel proceso que tiene como objetivo exterminar
las ratas y ratones en barcos, almacenes, viviendas, etc.

Es muy necesario mantener un control de plagas a través de la desinsectacion y desratizacion
debido al grave peligro de alteracion y contaminacién de los alimentos que estos organismos
pueden producir, siendo necesario adoptar medidas encaminadas a la prevencion y eliminacion
de su presencia en los establecimientos alimenticios.

Una de las medidas consiste en dificultar el anidamiento en los locales y edificios o establecer
alrededor de las ratas un bloqueo alimenticio, ya que no pueden permanecer en ayunas mas de
48 horas, dado este caso, emigraran para buscar alimento y disminuye su fecundidad y fertilidad.

Otro de los mejores medios es impedir su acceso a alimentos, este punto es comun con insectos
(cucarachas). Las despensas y los cajones con pan, legumbres secas o harinas deben estar
herméticamente cerrados y en los comedores los restos deben ser apartados, barridos,
recogidos y tirados a contenedores herméticos. Las ratas requieren agua para beber, las
cisternas y lugares donde puedan acceder al agua deben ser cerrados y los charcos desecados.

Con respecto a los locales, deben construirse "a prueba de ratas o ratones", para ello se deben
seguir las siguientes pautas:

e Los muros deben tener un espesor de 8 cm de hormigén con armadura metdlica de
hierro galvanizado.

e Su mejor refugio son los sétanos o los almacenes, por tanto, hay que taponar las
ventanas con telas metdlicas sélidas, de mallas inferiores a 6 mm (si son mas pequenias
puede evitarse a su vez la entrada de insectos) y no tener objetos y muebles que puedan
servir de guarida.

e Lossuelos deben ser alquitranados.

e Los orificios y fisuras cerrados con cemento.

e Las puertas en su parte inferior revestidas de una placa de cinc o metalica de unos 20
cm de altura, para que no puedan roerlas.

e Losretretes deben ser de sifén para impedir el paso de las ratas.
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e Los sumideros de los patios que comunican con las alcantarillas deben estar obturados
con tapa pesada y se cortardn las ramas de los drboles préximas a los edificios ya que
pueden saltar a los tejados y ventanas.

e El suelo de los edificios debe mantenerse en buen estado, ya que puede servir de
entrada o de sitio de anidamiento.

Para la eliminacién se usan técnicas muy agresivas. Es lo se conoce como plan de control de
plagas y, por tanto, habra que realizar un diagndstico de situacién por una empresa autorizada,
y para realizarla se utilizara la lucha quimica. Para realizar la desinsectacién y desratizacién
guimica es necesario anotar: espacios a tratar, con qué (siempre con productos autorizados) y
como se trata, indicando: forma de aplicacién, posibles riesgos de contaminacién de alimentos
para las personas y qué medidas de seguridad se adoptan durante su aplicacién.

Ademas, se deberan anotar todos los detalles relacionados con los productos: su nombre, para
qué sirven, la composicidn, el fabricante, dosis, plaza de seguridad, fecha vy, finalmente, datos
de la persona que la realiza (tanto si es el empresario como si es el externo, en cuyo caso debera
proporcionar un certificado de garantia sobre la eficacia de los productos e inocuidad para
personas y alimentos).

RECUERDA

e Lanecesidad de disponer de los alimentos en unas condiciones adecuadas de consumo
durante un mayor periodo de tiempo fue el hecho que llevd a nuestros antepasados a
empezar a conservar los alimentos.

e Podemos distinguir dos métodos para la conservacion de alimentos, los
métodos fisicos y los quimicos.

e Elsistema de envasado o almacenamiento en atmodsferas protectoras es simple:
consiste en sustituir la atmdsfera que rodea al producto por otra diferente,
generalmente preparada para cada tipo de alimento.

e Los aditivos son productos con origenes muy diversos, por ejemplo, extractos de
semillas, de algas, de frutos, colorantes de semillas frutos o vegetales enteros, acidos
obtenidos a partir de frutos, etc.

e El envasado de los alimentos debe realizarse en un lugar concreto que cuente con todas
las condiciones higiénicas necesarias.

e Unpunto importante en la elaboracidon y transformacion de los alimentos es
la desinfeccion de vegetales destinados al consumo en crudo (lechuga, tomates,
pimientos...).
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e Las materias primas que se van a utilizar para la elaboracién de alimentos, o incluso los
propios alimentos, pueden contaminarse al ser transportarlos en vehiculos que no
reunen unas condiciones adecuadas de higiene.

e Lanecesidad de utilizacion de camaras frigorificas para el almacenamiento de
productos alimenticios, frutas, verduras, pescados, lacteos, carnes..., se debe a la
necesidad de mantener frescos y en buenas condiciones por mas tiempo.

e El manipulador debe ser consciente de la gran responsabilidad de su actividad laboral,
procurando que todos sus habitos y practicas proporcionen la maxima higiene posible.

e Es necesario disponer de unas instalaciones y equipos adecuados para la elaboracion
de los productos o de las comidas.

e Porplagase entiende la presencia de animales indeseables en numero tal, que
comprometa la seguridad y salubridad alimentaria, debido a la capacidad que tienen de
alterar y/o contaminar equipos, instalaciones y productos alimenticios.

13. Plan de gestion de alérgenos. Etiquetado de productos
alimenticios

PRINCIPIOS DEL CONTROL DE ALERGENOS

Segun la asociacién Food Drink Europe, las Industrias Alimentarias tienen la responsabilidad de
tener implantado un sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos para cumplir con los
requisitos legales.

|

" FOODDRINK
E UR O P E

Segln una Guia publicada por la Federacién Espafiola de Industrias de Alimentacién y Bebidas,
FIAB, junto con la Food Drink Europe, afirma que la necesidad de gestionar los riesgos
potenciales de los alimentos alérgenos en un entorno de produccion de alimentos es
universalmente aceptada por todos los eslabones de la cadena alimentaria.

Esta responsabilidad puede cumplirse de distintas formas, por ejemplo, a través de un Programa
de prerrequisitos y luego a través de la integracion en el sistema APPCC.

Los procedimientos documentados para el control y la prevencién de la contaminacion deben
estar facilmente disponibles o en un lugar visible para todos los empleados en el rea de trabajo.
Los procedimientos deben contener informacién sobre:

e Directrices de desarrollo de productos en cuanto a alérgenos.
¢ Una buena higiene (por ejemplo, normas sobre la vestimenta del personal, lavado de
manos y manipulacion de los alimentos...).
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e Limpieza de locales, equipos y herramientas.

e Manipulacién de materiales reprocesados (por ejemplo, las condiciones en que dicho
producto puede ser utilizado...).

e Gestion de residuos, por ejemplo, cémo se deben etiquetar y separar los residuos.

e Las situaciones en las que puede darse la posible contaminacién cruzada: entre las
materias primas, productos, lineas de produccién o de equipos, y la responsabilidad de
cada empleado para prevenirla.

e Programacion adecuada de los procesos de produccion.

e El etiquetado de las materias primas, productos semielaborados y productos
elaborados.

Por este motivo, se ha publicado un nuevo reglamento, de obligado cumplimiento por parte del
sector alimentario, que determina las directrices y normas a seguir en la prevencion y control
de los agentes alérgenos.

El propdsito del Reglamento es perseguir un alto nivel de proteccidon de la salud de los
consumidores y garantizar su derecho a la informacién para que los consumidores tomen
decisiones con conocimiento de causa.

NUEVO REGLAMENTO

Esta nueva normativa es el Reglamento (UE) n2 1169/2011 del Parlamento Europeo y del
Consejo de 25 de octubre de 2011 sobre la informacidén alimentaria facilitada al consumidor.
El texto consolida y actualiza dos campos de la legislacion en materia de etiquetado: el del
etiquetado general de los productos alimenticios, regulado por la directiva 2000/13/CE, y el
del etiquetado nutricional, objetivo de la directiva 90/496/CEE.

14. REGLAMENTO SOBRE LA INFORMACION ALIMENTARIA
FACILITADA AL CONSUMIDOR

Segun el articulo 1 del Reglamento (UE) N.2 1169/2011, se expone que presente Reglamento
establece la base para garantizar un alto nivel de proteccién de los consumidores en relacion
con la informacién alimentaria, teniendo en cuenta las diferencias en la percepcion de los
consumidores y sus necesidades de informacion, al mismo tiempo que asegura un
funcionamiento correcto del mercado interior.

Establece los principios generales, los requisitos y las responsabilidades que rigen la informacion
alimentariay, en particular, el etiquetado de los alimentos. Asi mismo, establece los medios para
garantizar el derecho de los consumidores a la informacion, asi como los procedimientos para
facilitar informacién alimentaria, teniendo en cuenta la necesidad de dar la flexibilidad suficiente
para responder a los futuros avances y los nuevos requisitos de informacion.

El presente reglamento se aplicara:
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e Alos operadores de empresas alimentarias en todas las fases de la cadena alimentaria,
en caso de que sus actividades conciernan a la informacidn alimentaria facilitada al
consumidor. Se aplicara a todos los alimentos destinados al consumidor final, incluidos
los entregados por las colectividades y los destinados al suministro de las colectividades.

e Alos servicios de restauracién que ofrecen las empresas de transporte cuando la salida
se produzca desde los territorios de los Estados miembros a los que se aplican los
Tratados.

e A los requisitos de etiquetado previstos en las disposiciones de la Unidén aplicables a
alimentos concretos.

PRINCIPALES NOVEDADES

Para determinar qué novedades y beneficios introduce este reglamento en el sector alimentario,
nos centramos en lo publicados por dos asociaciones u organizaciones de ambito nacional.

A continuacion, se describen las caracteristicas que, segin AECOSAN y AEPNAA, presenta este
reglamento regulador de las actividades y procesos de alimentacion en la industria.

e Agencia Espainola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion (AECOSAN)
e Asociacién Espafola de Personas con Alergia a Alimentos y Latex (AEPNAA).

Agencia Espaiiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion (AECOSAN)

Segln el Ministerio de Sanidad junto con la Agencia Espafola de Consumo, Seguridad
Alimentaria y Nutricién, AECOSAN, las principales novedades son las siguientes.

Informacion nutricional obligatoria:

Se introduce un etiquetado obligatorio sobre informacion nutricional para la mayoria de los
alimentos transformados. Los elementos a declarar de forma obligatoria son: el valor
energético, las grasas, las grasas saturadas, los hidratos de carbono, los azlcares, las proteinas
y la sal; todos estos elementos deberan presentarse en el mismo campo visual. Ademas, podra
repetirse en el campo visual principal la informacidn relativa al valor energético sélo o junto con
las cantidades de grasas, grasas saturadas, azUcares y sal. La declaracion habrd de realizarse
obligatoriamente "por 100 g o por 100 ml" lo que permite la comparacién entre productos,
permitiendo ademas la decoracién "por porcion" de forma adicional y con caracter voluntario.
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En relacion con los acidos grasos trans, la Comision Europea preparara un informe, en el plazo
de 3 afios, que podra acompanfarse de una propuesta legislativa.

La informacidn nutricional obligatoria se puede complementar voluntariamente con los valores
de otros nutrientes como: 4cidos grasos monoinsaturados y poliinsaturados, polialcoholes,
almidodn, fibra alimentaria, vitaminas o minerales.

La nueva regulacion permite, de manera adicional, indicar el valor energético y las cantidades de
los nutrientes utilizando otras formas de expresion (pictogramas o simbolos, como el sistema de
semaforos), siempre y cuando cumplan con ciertos criterios, por ejemplo, que sean
comprensibles para los consumidores y que no se creen obstdculos a la libre circulacién de
mercancias. En el plazo de 6 aiios la Comisidn debera presentar un informe sobre la conveniencia
de una mayor armonizacién.

Alimentos exentos del etiquetado nutricional:

Las bebidas alcohdlicas que contengan mads del 1,2% en volumen de alcohol de momento
estaran exentas de la obligacion de contemplar la informacién nutricional y la lista de
ingredientes. La Comision deberd presentar un informe en el plazo de tres afios desde la entrada
en vigor de la nueva regulacién sobre si las bebidas alcohdlicas deberan dejar de estar exentas
en el futuro, en particular en lo que se refiere a la obligacion de indicar el valor energético.

Los alimentos no envasados también estaran exentos de etiquetado nutricional, a menos que
los Estados miembros decidan lo contrario en el ambito nacional.

Etiquetas mas legibles:

Otro de los aspectos en los que incide la norma europea es en que el etiquetado debe ser claro
y legible. Para ello, se establece un tamafio minimo de fuente para la informacion obligatoria de
1,2 mm. Sin embargo, si la superficie maxima de un envase es inferior a 80 cm2, el tamafio
minimo se reduce a 0,9 mm.

En caso de que sea menor de 25 cm2, la informacion nutricional no serd obligatoria. En los
envases en los que la superficie mas grande sea inferior a 10 cm2, no es necesario incorporar ni
la informacion nutricional, ni la lista de ingredientes.

No obstante, el nombre del alimento, la presencia de posibles alérgenos, la cantidad neta y la
fecha de duracidn minima se deberan indicar siempre, independientemente del tamafio del
paquete.

Pais de origen:

Otra modificacién destacable es la extensidn de la obligatoriedad de indicar el pais de origen en
el etiquetado.

Hasta hoy, Unicamente era obligatorio para la carne fresca de vacuno (requisito que se
establecié durante la crisis de la EEB), las frutas y las verduras, la miel, el aceite de olivay en los
casos en los que no hacerlo puede suponer un engafio al consumidores.

A partir de ahora también lo sera para la carne fresca de cerdo, ovino, caprino y aves de corral.
No obstante, este aspecto estara sujeto a las disposiciones de aplicacion que la Comisién
Europea adopte dos afios después de la entrada en vigor de la nueva regulacion.
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En el plazo de tres afios, la Comision presentara un informe que evalue la viabilidad y un andlisis
de costes y beneficios de la indicacion del pais de origen o del lugar de procedencia en el caso
de los siguientes productos: otros tipos de carnes, la leche, la leche empleada como ingrediente
de productos lacteos, la carne utilizada como ingrediente, los alimentos sin transformar, los
ingredientes que representen mas del 50% de un alimento.

Alérgenos:

En los alimentos envasados, la informacién sobre los alérgenos debera aparecer en la lista de
ingredientes, debiendo destacarse mediante una composicién tipografica que la diferencie
claramente del resto de la lista de ingredientes (p. ej., mediante el tipo de letra, estilo o color de
fondo).

En ausencia de una lista de ingredientes debe incluirse la mencién “contiene”, seguida de la
sustancia o producto que figura en el anexo Il. (Anexo que sera reexaminado por la Comision,
teniendo en cuenta los avances cientificos vy, si procede, actualizari la lista).

Los Alérgenos también deberan ser indicados en los alimentos no envasados que se vendan al
consumidor final.

Aceites o grasas vegetales:

Los aceites o grasas de origen vegetal se podrdn agrupar en la lista de ingredientes bajo la
designacioén "aceites vegetales" o “grasas vegetales”, seguido de la indicacion del origen vegetal
especifico.

Nanomateriales:

Se incluye la definicién de “nanomaterial artificial” y obliga a etiquetar todos los ingredientes
presentes en forma de nanomateriales artificiales. Los nanomateriales artificiales deberan

indicarse claramente en la lista de ingredientes, seguidos de la palabra “nano” entre paréntesis.
Periodos transitorios:

El Reglamento establece unos periodos transitorios suficientemente amplios para permitir a las
empresas adaptarse a las nuevas exigencias: tres afios desde la entrada en vigor, excepto para

el articulo 9.1. (Etiquetado nutricional obligatorio), que sera aplicable cinco afios después de su
entrada en vigor.

Asociacidn Espafiola de Personas con Alergia a Alimentos y Latex AEPNAA
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Por otro lado, la Asociacion Espafiola de Personas con Alergia a Alimentos y Latex AEPNAA,
también realiza una sintesis de los aspectos mas importantes y positivos del reglamento que
afectan al sector de la alimentacién. Segun este drgano nacional, los aspectos a destacar son:

Alimentos no envasados:

El Reglamento “se aplicara a los operadores de empresas alimentarias en todas las fases de la
cadena alimentaria, en caso de que sus actividades conciernan a la informacién alimentaria
facilitada al consumidor. Se aplicard a todos los alimentos destinados al consumidor final,
incluidos los entregados por las colectividades y los destinados al suministro de las
colectividades” (articulo 1.3.), entendiendo por colectividades “cualquier establecimiento
(incluidos un vehiculo o un puesto fijo o mévil), como restaurantes, comedores, centros de
ensefianza y hospitales, donde, como actividad empresarial, se preparan alimentos para ser
entregados al consumidor final y quedan listos para el consumo sin ninguna otra preparacion
posterior” (articulo 2.2. apartado d).

Abarcara, por tanto, toda la informacion alimentaria ofrecida al consumidor, y no sélo el
etiquetado de los alimentos envasados, entendiendo por “informacién alimentaria” la
informacidn relativa a un alimento y puesta a disposicion del consumidor final “por medio de
una etiqueta, otro material de acompafiamiento, o cualquier otro medio, incluyendo
herramientas tecnolégicas modernas o la comunicacién verbal”. Asi pues, “para todos los
alimentos, la informacién alimentaria obligatoria estara disponible y sera facilmente accesible”

Serd obligatorio mencionar en alimentos envasados o no, incluidos “los alimentos que se
presenten sin envasar para la venta al consumidor final y a las colectividades, o en el caso de los
“alimentos envasados en los lugares de venta a peticién del comprador o envasados para su
venta inmediata” (venta a granel): la denominacién del alimento; la lista de ingredientes; y “todo
ingrediente o coadyuvante tecnolégico que figure en el anexo Il ( o derive de una sustancia o
producto que figure en dicho anexo) que cause alergias o intolerancias y se utilice en la
fabricacion o la elaboracién de un alimento y siga estando presente en el producto acabado,
aunque sea en una forma modificada”

Alimentos de venta a distancia:

La informacidn alimentaria obligatoria lo serd también para los alimentos envasados ofrecidos
para la venta mediante comunicacidn a distancia, y “estara disponible antes de que se realice la
compra y figurara en el soporte de la venta a distancia o se facilitara a través de otros medios
apropiados claramente determinados por el operador de empresas alimentarias

Mejora de la legibilidad de las etiquetas:

Se incluyen medidas para que la informacién alimentaria sea precisa, clara, y facil de entender
por el consumidor, sin inducir a error “sobre la naturaleza, identidad, cualidades, composicion,
cantidad, duracidn, pais de origen o lugar de procedencia, y modo de fabricacién o de
obtencidn”. En concreto:

e Lainformacién alimentaria obligatoria se indicara en un lugar destacado, de manera que
sea facilmente visible, claramente legible y, en su caso, indeleble. En modo alguno
estara disimulada, tapada o separada por ninguna otra indicacién o imagen, ni por
ningln otro material interpuesto.

e Cuando figuren en el envase o en la etiqueta sujeta al mismo, las menciones obligatorias
se imprimiran en el envase o en la etiqueta de una manera que asegure que sean
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claramente legibles, en caracteres que utilicen un tamano de letra en el que la altura de
la x sea igual o superior a 1,2 mm. Las menciones obligatorias se presentaran de tal
forma que exista un contraste considerable entre el texto impreso y el fondo.

e La denominacion de la sustancia o producto de los que figuran como causantes de
alergias o intolerancias se marcara en el etiquetado mediante un tipo de impresién que
la distinga del resto de la lista de ingredientes, por ejemplo, mediante diferente fuente,
estilo o color de fondo.

Etiquetado de trazas:

Segln el nuevo reglamento, la informacidn alimentaria proporcionada voluntariamente no
podra inducir a error, ni ser ambigua o confusa para el consumidor. Para la aplicacién de estos
requisitos, la Comisidon podra adoptar normas de desarrollo para, entre otras, “la informacién
sobre la posible presencia no intencionada en el alimento de sustancias o productos que causen
alergias o intolerancias”.

Por tanto, se deja abierta la puerta a la elaboracién de normas que regulen el etiquetado de
trazas, y que esperemos tengan en cuenta la postura undnime de las asociaciones de alérgicos
de que el etiquetado preventivo se use sélo como ultimo recurso tras una sdlida evaluacién y
prevencion de los riesgos, asi como los estudios cientificos que se estan llevando a cabo
actualmente sobre umbrales de tolerancia.

Listado de alérgenos de obligatoria declaracidn:

El listado de los 14 alérgenos de obligada declaracién (anexo Il del reglamento) sigue siendo el
mismo, con las excepciones y modificaciones aprobadas en anteriores directivas de la UE, pero
se introduce como novedad la obligatoriedad de especificar el origen de los aceites y grasas
vegetales, pues a la denominacion general “aceites/grasas vegetales”, deberd seguirle
inmediatamente después una lista de indicaciones del origen vegetal especifico.

INFORMACION SOBRE LA PRESENCIA EN LOS ALIMENTOS DE SUSTANCIAS
SUSCEPTIBLES DE CAUSAR ALERGIAS E INTOLERANCIAS

Segln la Agencia Espafiola de seguridad Alimentaria y Nutricidn, las exigencias sobre la
declaracion de sustancias susceptibles de causar alergias e intolerancias, actualmente recogidas
en el Real Decreto 1334/1999, cuya ultima modificacion la constituye el Real Decreto
1245/2008, seran sustituidas a partir del 13 de diciembre de 2014 por el Reglamento (UE)
1169/2011, sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor.

Todos los alimentos envasados deben incluir la lista de ingredientes. Revisar siempre
cuidadosamente esta lista para comprobar si contiene el ingrediente que usted debe evitar.

En el caso de que el producto contenga alguna de las sustancias incluidas en el anexo Il del citado
Reglamento, ésta deberd destacarse en la lista de ingredientes mediante una composicion
tipografica distinta. En el caso de alimentos que no requieren lista de ingredientes, esta
informacion ird precedida de la palabra "contiene".

Algunas personas pueden ser sensibles a otros alimentos no incluidos en la lista anterior, por lo
que siempre debe leerse cuidadosamente la lista de ingredientes.
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A continuacion, se expone una tabla en la que se exponen todos los alimentos incluidos en
el anexo Il del reglamento citado.

Anexo II

SUSTANMCIAS O PRODUCTOS QUE CAUSAN ALERGIAS O INTOLERANCIAS

1. Cereales que contengan gluten, a saber: trigo, centeno, cebada,
avena, espelta, kamut o sus variedades hibridas v productos derivados,

salvo;
a) Jarabes de glucosa a base de trigo, incluida la dextrosa (%),

b Maltodextrinas a base de trigo (*],

Contiene
c) Jarabes de glucosa a base de cebada, gluten
d}) Cereales utilizados para hacer destilados alcohdlicos, incluido
gl alcohol etilico de arigen agricola,
2. Crustaceos v productos a base de crustaceos.
Crustaceos
3. Huevos v productos a base de huevos,
Huewvos

4. Pescado v productos a base de pescado, salva;

a) Gelatina de pescado utilizada cormo soparte de witaminas o

preparados de carotenoides,

b} Gelatina de pescado o ictiocola utiizada como clarificante en la

Pescado

cerveza v el vino.

5. Cacahuetes v productos a base de cacahuete.

Cacahuetes

Plan de gestion de alérgenos. La importancia del reglamento
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6. Soja v productos a base de soja, salvo;
a) Aceite v grasa de semilla de soja totalmente refinadaos (%),

b) Tocoferoles naturales mezclados (E306), d-alfa tocoferol
natural, acetato de d-alfa tocoferal natural v succinata de d-alfa tocoferal

natural derivados de la soja.

C) Fitosteroles v ésteres de fitosterol derivados de aceites

vedgetales de soja. Soja

d) Esteres de fitostanol derivados de fitosteroles de aceite de

semilla de soja.

7. Leche v sus derivados (incluida la lactosa), salvo:

a) Lactosuerao utilizado para hacer destilados alcohalicos, incluido

el alcahal etilico de arigen agricala.

b} Lactital. Lacteos

8. Frutos de cascara, es decir: almendras (Amygdalus communis L.},
avellanas (Corylus avellana), nueces (Juglans regia), anacardos
(Anacardium occidentale), pacanas [Carya illinoensis {Wangenh.) K,
Koch], nueces de Brasil (Bertholletia excelsa), alfdncigos (Pistacia vera),
nueces rmacadamia o nueces de Australia (Macadarmia ternifolial v

. . - Frutos con
productos derivados, salvo los frutos de cdscara utilizados para hacer

cascara
destilados alcohdlicos, incluida el alcohol etilico de origen aagricola.
9, Apio ¥ productos derivados.
Apio
10. Mostaza ¥ productos derivados.
Mostaza

Plan de gestion de alérgenos. La importancia del reglamento
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11. Granos de sésamo ¥ productos a base de granos de sésamo.

Granos de
sésamo

12. Dioxido de azufre ¥ sulfitos en concentraciones superiores a 10
rmafkg o 10 mogflitro en términos de SO 2 total, para los productos listos
para el consurmo o reconstituidos conforme a las instrucciones del

fabricante

Didxido de
azufrey
sulfitos

13. Altramuces ¥ productos a base de altramuces.

Altramuces

14. Moluscos ¥ productos a base de moluscos.

Moluscos

autoridad competente para el producto del que se derivan,

(*1 Se aplica también a los productos derivadaos, en la medida en que sea improbable que los

procesos a que se hayan sometido aumenten el nivel de alergenicidad determinado por la

Plan de gestion de alérgenos. La importancia del reglamento

15. NUEVAS NORMAS

Como ya sabemos, la UE ha elaborado una lista de 14 alimentos que pueden causar alergias o
intolerancias. Estos 14 alimentos deberan ser identificados cuando se utilicen como ingrediente
para elaborar un plato de comida. El nuevo reglamento, estipula que todas las empresas tienen
la obligacion de informar sobre los alimentos alérgenos utilizados en los platos ofrecidos al

cliente/consumidor o en los alimentos vendidos.
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La manera mas eficaz de eliminar el riesgo de que una persona padezca una reaccion alérgica o
intolerancia a algun tipo de alimento, es eliminar de la dieta todos aquellos componentes que
puedan generar una reaccion adversa, de ahi la obligacidn de especificar la composicion de los
alimentos que se sirven o vende en los establecimientos de comida. De esta forma el
cliente/consumidor podra elegir el alimento, o desechar aquellos que no puede consumir.

Las empresas que sirven alimentos sin envasar, deben ofrecer al consumidor toda la informacion
acerca de los alimentos que contenga cualquiera de los 14 alérgenos estipulados en el
reglamento.

COMO FACILITAR LA INFORMACION AL CONSUMIDOR

W

Obligacion de informaciéon sobre alérgenos

Plan de gestidn de alérgenos. La importancia del reglamento

La informacion debe ser veraz y no dar lugar a malentendidos y equivocaciones, por lo que la
empresa o establecimiento debe garantizar los ingredientes que contiene el producto,
determinando la prevencidn de contaminaciones cruzadas.

Las formas de presentar esta informacion pueden ser a través de:

e Elmend o la carta.

e Carteles cercanos al alimento, en caso de buffet libre.
e Pizarras.

e Informacion oral.

Cuando el establecimiento opte por transmitir esta informacién a través de via oral, la
informacidn debera ofrecerse antes de finalizar el acto de la compra o antes de servir el
alimento, ademas, esta informacion deberd estar debidamente recogida en formato escrito o
electrénico, para que tanto el personal de establecimiento, los agentes de control y los propios
clientes/consumidores, puedan acceder a ella en todo momento.

A continuacién, se expone un ejemplo de pizarra o cartel de un restaurante, en el que se indica
los alergenos de los alimentos que ofrece.
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PRIMER PLATO

Ensalada mediterranea (contiene huevo)
Sopa de marisco (contiene moluscos y
crustaceos)

SEGUNDO PLATO

Lasana (contiene leche y huevo)
Pechuga a la plancha.

POSTRE
Flan (contiene gluten)
Fruta

Plan de gestion de alérgenos. La importancia del reglamento.

Aspectos calve para ofrecer informacidén sobre alérgenos

A continuacion, se describen algunas claves para informar a los clientes/consumidores sobre
alérgenos.

e Siun cliente/consumidor pregunta si un alimento determinado contiene algtn alérgeno,
el profesional de la hosteleria debera informase y comprobarlo concienzudamente,
antes de darle una respuesta, no es adecuado hacer suposiciones sobre si contiene
algun componente alérgeno.

e Sise vende un alimento que contenga uno o mas alergenos, se deberan especificar en
su etiqueta o cartel. Es necesario que los trabajadores del establecimiento se aseguren
de que la informacién expuesta en la etiqueta esta actualizada y sin erratas, que puedan
ocasionar una confusion.

e Esimprescindible tener disponible en todo momento la informacién sobre los alérgenos
de los alimentos que se utilizan en los establecimientos hosteleros, que estan listos para
aplicar al producto que se va a servir, como pueden ser las salsas.

e Es necesario mantener un registro de todos los alimentos utilizados en la elaboracion
de un plato.

e Si el cliente/consumidor solicita un plato culinario que no contenga un
ingrediente/alimento concreto, el profesional de la hosteleria debera informase,
previamente, de si es posible que el plato no contenga dicho alimento, antes de dar una
respuesta.

e S el profesional, elabora un plato dirigido a una persona con algun tipo de alergia,
deberd cerciorarse de que todas las superficies de trabajo y utiles utilizados para
prepararlo estén completamente limpios, evitando asi la contaminacién cruzada entre
alimentos.

Para indicar qué tipo de alergenos online el plato elaborado, el establecimiento debera elaborar
una ficha-registro en la cual se marcara qué alimentos, de los 14 alérgenos, contiene la

elaboracion culinaria que ofrece en su restaurante, cafeteria...

A continuacidn, se expone un ejemplo de ficha de registro de alérgenos.
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Plato 1: Plato 2: Plato 3:

Plato elaborado Ensalada de Solomille en salsa de Espaguetis

atdin almendras bolofiesa

Cereales

v

Contiena
gluten

Crustaceos

Crusticecs

Huevos

Hugvos

Pescado

Pescado

Cacahuetes

Cacahuetes

Soja

Soja

Leche

v v

Licteos
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Frutos con cascara

Frutos con
CASLArS

Apio

A pio

Mostaza

Mostaza

Sésamo

Granos de
s853mo

Dioxido de azufre y
sulfitos

é}é

Didxido de
azufrey
sulfitos

Altramuces

Alfr amuces

Moluscos

Moluscos
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En una tabla como la presentada, el profesional encargado de elaborar el plato, debera indicar
todos los alérgenos que contiene, de tal forma que en todo momento la informacién sobre este
tipo de alimentos, esté controlada y al alcance del profesional y del consumidor.
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16. LEGISLACION APLICABLE AL CONTROL DE ALERGENOS

PrITS
S
Ceee-

La normativay legislacién que regula la actuacion de los establecimientos del sector alimentario
en lo referente la etiqueta e informacidn sobre alérgenos es la siguiente:

e Reglamento (UE) 1169/2011 sobre informacion alimentaria facilitada al consumidor
final de aplicacién a partir del 13-12-2014, Para el etiquetado nutricional obligatorio,
entra en aplicacién a partir del 13-12-2016.

e Real Decreto 1334/1999. Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de
los productos alimenticios.

e Real Decreto 1245/2008, modifica la Norma general de etiquetado e incluye los
alérgenos con mencidn obligatoria.

Otras normas de aplicacion relacionadas con alérgenos

e Reglamento (UE) N.2 579/2012, que especifica determinados compuestos utilizados en
la elaboracién de vino que pueden dar lugar a reacciones alérgicas. En estos casos se
debe considerar la presencia de los alérgenos en el vino como bebida y en la elaboracién
de determinados platos que se elaboren con vino.

e Respecto al gluten, se debe cumplir toda la legislacion general pero se desarrolla
especificamente en el Reglamento (UE) N.2 609/2013 del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 12 de junio de 2013, relativo a los alimentos destinados a los lactantes y
nifios de corta edad, los alimentos para usos médicos especiales y los sustitutivos de la
dieta completa para el control de peso y por el que se derogan la Directiva 92/52/CEE
del Consejo, las Directivas 96/8/CE, 1999/21/CE, 2006/125/CE y 2006/141/CE de la
Comisidén, la Directiva 2009/39/CE del Parlamento Europeo y del Consejo y los
Reglamentos (CE) N.2 41/2009 y (CE) N.2 953/2009 de la Comisidn.

Asociaciones de interés sobre la tematica

Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion (AECOSAN).

e Asociacion Espafiola de Personas con Alergia a Alimentos y Latex (AEPNAA). Federacion
Espafiola de Industrias de la Alimentacion y Bebidas (FIAB).

e Asociacién de Cadenas Espaiolas de Supermercados (ACES).

Asociacion Nacional de Grandes Empresas de Distribucion (ANGED).

e Asociacidn Espaiiola de Distribuidores Autoservicio y Supermercados (ASEDAS).

RECUERDA

e La gestion de alérgenos debe ser una parte integrada del aseguramiento de la inocuidad
alimentaria y deben considerar el riesgo derivado de los alimentos alérgenos, junto con
otros riesgos de inocuidad alimentaria.
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Las empresas deberdn tener implantados planes que incluyan la gestion de los
alérgenos, desde las materias primas y suministros, hasta la propia fabricacién sea en
instalaciones propias o de terceros.

Los procedimientos documentados para el control y la prevencidn de
la contaminacidn deben estar facilmente disponibles o en un lugar visible para todos los
empleados en el area de trabajo.

Por este motivo, se ha publicado un nuevo reglamento, de obligado cumplimiento por
parte del sector alimentario, que determina las directrices y normas a seguir en la
prevencion y control de los agentes alérgenos.

Esta nueva normativa es el Reglamento (UE) N.2 1169/2011 del Parlamento Europeo y
del Consejo de 25 de octubre de 2011 sobre la informacién alimentaria facilitada al
consumidor.

El propdsito del Reglamento es perseguir un alto nivel de proteccion de la salud de los
consumidores y garantizar su derecho a la informacion para que los consumidores
tomen decisiones con conocimiento de causa.

Esta nueva normativa, establece los principios generales, los requisitosy las
responsabilidades que rigen la informacidn alimentaria y, en particular, el etiquetado de
los alimentos.

Se introduce un etiquetado obligatorio sobre informacion nutricional para la mayoria de
los alimentos transformados.

La nueva regulacion permite, de manera adicional, indicar el valor energéticoy
las cantidades de los nutrientes utilizando otras formas de expresion.

Hasta la publicacién del reglamento, Unicamente era obligatorio para la carne fresca de
vacuno (requisito que se establecié durante la crisis de la EEB), las frutas y las verduras,
la miel, el aceite de oliva y en los casos en los que no hacerlo puede suponer un engano
al consumidores.

En los alimentos envasados, la informacién sobre los alérgenos debera aparecer en la
lista de ingredientes, debiendo destacarse mediante una composicién tipografica que la
diferencie claramente del resto de la lista de ingredientes.

El listado de los 14 alérgenos de obligada declaracion (anexo Il del reglamento) sigue
siendo el mismo, con las excepciones y modificaciones aprobadas en anteriores
directivas de la UE.

La manera mas eficaz de eliminar el riesgo de que una persona padezca una reaccion
alérgica o intolerancia a algun tipo de alimento, es eliminar de la dieta todos aquellos
componentes que puedan generar una reaccién adversa.
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