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1.ldentificacion de la guia de aprendizaje
Denominacién del programa de formacién: Complementaria en:

Higiene y manipulacion de alimentos
Cdédigo: 96151529. version: 1

Competencias:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.
Resultados de aprendizaje alcanzar:

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.
29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE
ALIMENTOS Y MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

Duracién de la guia: 48 horas
2.Presentacion
Bienvenido(a) al programa de formacion Auxiliar en cocina.

Las tematicas propuestas en esta guia de aprendizaje, aportan los conocimientos para el
desarrollo de la competencia requerida, en primer lugar, el reconocimiento de la normativa
sanitaria vigente, y los contaminantes de losalimentos y sus principales etas

La apertura y competencia en nuevos mercados, el establecimiento de alianzas, convenios,

tratados para el intercambio y comercializacién de productos agropecuarios y alimentos, exige a

los gobiernos la implementacion y /o adecuacion de las normas higiénico sanitarias y a las

empresas nuevos perfiles de sus empleados y el cumplimiento de la legislacion especifica, la
proteccion del ambiente y de los recursos.

La elaboracién de alimentos es un desafio que exige producir con los maximos estandares de
inocuidad, para no afectar la salud de los consumidores y poner en riesgo porciones de mercado.
Para lograrlo, la formula recomendada es la produccion bajo Buenas Practicas de Manufacturas
(BPM).

La inocuidad de los alimentos es una creciente exigencia de los consumidores, que convierte a
este atributo en un requisito competitivo. Eso significa que los alimentos deben elaborarse bajo
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estrictas normas de sanidad e higiene, con el objeto de evitar la contaminacién de los productos y
por ende las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETA).

No sélo se trata de observar determinadas condiciones de higiene: también es necesario
documentarlo o registrarlo. Y para ello en Colombia el decreto 3075 de 1997 sostiene, en uno de

sus capitulos, la obligacion de aplicar Buenas Practicas de Manufactura de Alimentos (BPM) que
son de caracter obligatorio en el territorio Colombiano.

3.Formulacién de las actividades de aprendizaje
3.1 Actividades de Reflexion inicial.

Reflexione sobre los siguientes aspectos (Actividad Individual):

Observe el video y realice un cometario acerca de la importancia del cumplimiento de las BPM
en las empresas de alimentos.

Los invitamos a compartir y discutir con sus comparieros sobre el siguiente tema:

¢, Qué opina de la calidad higiénico -sanitaria y del manejo de los alimentos que se ofertan en la
mayoria de establecimientos de la ciudad?

Presente sus puntos de vista de acuerdo al andlisis de su grupo.

Ambiente: Aula convencional
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periddico o cartulina, marcadores.

3.2 Actividades de contextualizacién e identificacién de conocimientos necesarios para el
aprendizaje.

Conversatorio sobre él porque es necesario dar un manejo adecuado a los alimentos que se
sirven en los establecimientos gastronémicos para garantizar calidad e inocuidad de los mismos
y asi evitar problemas de salud en los consumidores y por ende problemas legales

+-ldentifique cuales son fallas a las que se ve expuesto el alimento desde su recepcién, durante
Su preparacion y servicio y haga un listado.

+-Caracterice los diferentes tipos de materias primas que el establecimiento utiliza para la
preparacion y el servicio de alimentos y clasifiquelos en perecederos y no perecederos. Diga
como los conservaria.

Que cuidados cree que debe tener con estos alimentos para garantizar su calidad?
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3.3 Actividades de apropiacion y trasferencia del conocimiento (Conceptualizacion y
Teorizacion).

Actividad 1: contaminantes de los alimentos.

Consulte el documento. Tipos contaminacion alimentaria, suministrado por el instructor y realice
un esquema, socialice en la siguiente sesién de clase.

Actividad 2. Reconocimiento de los microorganismos

Participe de la clase magistral orientada por el instructor relacionada con los macroorganismos
clases, tipos y principales caracteristicas.

Actividad 2.

Actividad 3..Los agentes patdégenos y enfermedades trasmitidas por los alimentos
(Manipulacion de alimentos)

Realice una lectura analitica al documento “Alimentos Sanos y Seguros de la FAO” que encontrara
en el material de formacion dispuesto en la plataforma virtual Blackboard o en el siguiente link:
http://www.fao.org/docrep/014/am401s/am401s05.pdf

Elabore un resumen y preséntelo al instructor (Actividad Individual).

Ambiente: Aula convencional
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel perioddico o cartulina, marcadores.

Actividad 2: ¢ ETAS? (Manipulacién de alimentos)

Participe activamente en la sesion magistral orientada por el instructor sobre las enfermedades
trasmitidas por los alimentos-ETAS, tome atenta nota de los conceptos desarrollados y realice
consultas en la biblioteca de su centro y en documento “Enfermedades Transmitidas por
Alimentos” (Anexo 4).

Elabore un mapa conceptual donde aborde los siguientes principios (Actividad Individual):
Inocuidad

Contaminacion

Agentes contaminantes (Agentes Patdgenos)

Caracteristicas de los agentes contaminantes

Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS)

Tipos de ETAS

Sintomatologia de las ETAS

Relinase con otro compafiero y elabore un cuadro en el que identifique 10 ETAS, mencione sus
sintomas y las posibles causas o fuentes de contaminacion determinando asi los agentes
contaminantes gque las causan. Puede tomar la tabla 4 como ejemplo y apoyarse con la informacion
disponible en http://www.who.int/es/news-room/fact-sheets/detail/food-safety (Actividad grupal).

AN N N NN YN

Tabla 1 ETAS
Fuente: elaboracion Equipo de desarrollo curricular
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ENFERMEDAD AGENTE
TRANSMITIDA POR SINTOMAS | CAUSAS | RECOMENDACIONES
ALIMENTO CONTAMINANTE

Ambiente: Aula convencional
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periddico o cartulina, marcadores.
Consulte la Resolucién 7624 de 2013 y especifigue que numerales modifico.

b. Actividad individual: Realice un plegable con las normas que debe cumplir el manipulador de
alimentos

c. Realice 5 diapositivas relacionadas con la contaminacién alimentaria, tipos, fuentes y clases
de contaminacion

d. Consulte sobre los microorganismos, caracteristicas de cada clase de microorganismo vy las
enfermedades que producen. Realice una tabla donde identifique causas, alimentos involucrados
y sintomatologia.

e. Después de identificar la importancia de mantener la higiene en el sitio de trabajo para evitar
las enfermedades producidas por alimentos elabore un ensayo relacionado con el tema.

f. Haga un cuadro comparativo relacionado con los métodos de conservacion de alimentos

g. Después de la clase magistral del instructor elabore los procedimientos para limpieza y
desinfeccion de diferentes aéreas ,lavado de manos , control de plagas, almacenamiento de
alimentos

Actividades de transferencia del conocimiento.

Una vez reconocza la normativa colombiana relacionada con la produccién de alimentos
prepare una lista de chequeo (un capitulo )relacionada con la Resolucién 26734 y apliquela a
una establecimiento gastronémico.

3 Elabore los instructivos para higienizacion de areas y equipos de una zona de produccion de
alimentos.

Actividades de evaluacion.

Desarrolle el estudio de caso suministrado por el instructor y socialice ante plenaria
sus puntos de vista. Presente el trabajo al instructor.
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Garcia, F., et al. (2007b). Seguridad e Higiene en la Manipulaciéon de Alimentos:
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Recuperado el 6 de julio de 2017
de:http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Normal.jsp?i=54030
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4. Control del documento

Nombre Cargo Dependencia Fecha
Autor | Amparo Samboni Cruz INSTRUCTOR. | Alimentos y |13 DE
Bebidas. SEPTIEMBRE
DEL 2020.

5. Control de cambios (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia | Fecha Razon del
cambio
Autor | Amparo INSTRUCTOR. | Alimentos y | 30 DE | AJUSTES
(es) Samboni Bebidas. NOVIEMBRE | DISENO
CURRICULAR
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1.ldentificacién de la guia de aprendizaje

DENOMINACION DEL PROGRAMA DE FORMACION: Técnico de Cocina.

CODIGO DEL PROGRAMA DE FORMACION: 635503.

NOMBRE DEL PROYECTO: Aaplicacion de técnicas y procedimientos de cocina en
establecimientos gastronémicos

FASE DEL PROYECTO: Analisis.

ACTIVIDAD DE PROYECTO: Identificar las materias primas y los peligros de
contaminacioén en la preparaciéon de alimentos

Duracién de la guia: 24 horas (higiene), 96 horas (controlar las materias primas) 60 horas
(Interaccidn), 48 horas (contexto productivo) para un total 228 horas.

Competencias:
v Manipulacién de alimentos.

v Interaccion en lengua inglesa.
v Interaccion en contexto productivo.

Resultados de aprendizaje alcanzar:

v Caracterizar las materias primas teniendo en cuenta las fichas técnicas de producto y los
estandares de calidad definidos por la organizacion.

v’ Detectar los riesgos de contaminacion que afectan la produccion de alimentos teniendo en

v’ cuenta los tipos de contaminantes (fisicos, quimicos y biolégicos).

v Comprender informacién basica oral y escrita en inglés acerca de si mismo, de las personas y
de su contexto inmediato en realidades presentes e historias de vida.

v Describir a nivel basico, de forma oral y escrita en inglés personas, situaciones y lugares de
acuerdo con sus costumbres y experiencias de vida.

v Promover mi dignidad y la del otro a partir de los principios y valores éticos como aporte en la
instauracion de una cultura de paz.

v Establecer relaciones de crecimiento personal y comunitario a partir del bien comidn como
aporte para el desarrollo social.

v Promover el uso racional de los recursos naturales a partir de criterios de sostenibilidad y
sustentabilidad ética y normativa vigente.

v’ Contribuir con el fortalecimiento de la cultura de paz a partir de la dignidad humana vy las
estrategias para la transformacién de conflictos.
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2.Presentacion
Bienvenido(a) al programa de formacion Técnico de Cocina.

Las teméticas propuestas en esta guia de aprendizaje aportan los saberes para el desarrollo de
las competencias requeridas para el manejo de las materias de primas en la produccién de
alimentos y la manipulacion de alimentos, al tiempo que permite al aprendiz el descubrimiento
del lenguaje técnico en inglés y los actuares éticos para su futuro desempefio en el mundo de la
vida.

En ella se enfatizard en la prevencion de las enfermedades transmitidas por alimentos, en la
identificacion y prevencion de peligros de contaminacion que afectan la produccion y en la
caracterizacion de materias primas a partir del reconocimiento de los factores fisicos y quimicos
que las componen.

3.Formulacién de las actividades de aprendizaje
3.1 Actividades de Reflexién inicial.

Reflexione sobre los siguientes aspectos (Actividad Individual):

v’ ¢Cual es la responsabilidad del cocinero en el manejo de los alimentos para su
preparacion?

v ¢El uso de algunos vocablos del idioma inglés es necesario en los contextos de la
produccion de alimentos? Justifique su respuesta.

Conforme grupos colaborativos con dos de sus comparfieros y con base en las respuestas
obtenidas e incluya un listado de palabras relacionadas con los aspectos tratados, desarrollen
una cartelera a manera de caricatura en la que compilen las conclusiones logradas. (Actividad

grupal)

Socialice con sus comparieros e instructor. Recuerde tomar registros fotograficos y cargarlos al
espacio dispuesto en la plataforma virtual.

Ambiente: Aula convencional
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periodico o cartulina, marcadores.
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3.2 Actividades de contextualizacion e identificacién de conocimientos necesarios para el
aprendizaje.

Con base en la informacion anterior elabore un listado de los 10 conceptos que se requieran
para dar respuesta a los interrogantes del punto anterior y diligencie la siguiente tabla. (Actividad
Individual)

Tabla 1. Identificacion de saberes necesarios para el aprendizaje.
Elaboracion. Equipo de disefio curricular

Lo sé Competencia del programa
Si No relacionada

Concepto

Participe en la “lluvia de palabras” organizada por el instructor y tome atenta nota de todas
aguellas que no incluyo en su listado. De tal manera que con ellas construya el glosario de
términos que apoyara su proceso formativo. (Actividad grupal).

Ambiente: Aula convencional
Materiales: fichas bibliogréaficas, cuaderno, esfero, guia de aprendizaje, marcador.

—

Actividad 1: Alimentos y clasificaciones. (Control del manejo de la materia primas)

Desatrrolle las lecturas propuestas y visite los siguientes links (Actividad Individual):

Resolucion 2674 de 2013 “Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto-ley 019 de
2012 y se dictan otras disposiciones”

Resolucion 719 de 2015 “Por la cual se establece la clasificacién de alimentos para consumo
humano de acuerdo con el riesgo en salud publica.”

https://www.ccb.org.co/Sala-de-prensa/Noticias-sector-Agricola-y-Agroindustrial/Noticias-
2017/Conozca-la-clasificacion-de-alimentos-sequn-la-normatividad-vigente

https://revistaialimentos.com/noticias/clasificacion-alimentos-sequn-normatividad/

https://www?2.uned.es/pea-nutricion-y-dietetica-l/quia/guia nutricion/composicion alim.htm

https://www.glutencafe.com/como-se-clasifican-los-alimentos-segun-su-funcion/

http://infonutricion.com/los-siete-grupos-de-alimentos-clasificacion/



https://www.ccb.org.co/Sala-de-prensa/Noticias-sector-Agricola-y-Agroindustrial/Noticias-2017/Conozca-la-clasificacion-de-alimentos-segun-la-normatividad-vigente
https://www.ccb.org.co/Sala-de-prensa/Noticias-sector-Agricola-y-Agroindustrial/Noticias-2017/Conozca-la-clasificacion-de-alimentos-segun-la-normatividad-vigente
https://revistaialimentos.com/noticias/clasificacion-alimentos-segun-normatividad/
https://www2.uned.es/pea-nutricion-y-dietetica-I/guia/guia_nutricion/composicion_alim.htm
https://www.glutencafe.com/como-se-clasifican-los-alimentos-segun-su-funcion/
http://infonutricion.com/los-siete-grupos-de-alimentos-clasificacion/
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http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/clasificacion.htm

Identifique los conceptos y las clases de alimentos, elabore un cuadro comparativo sobre esta
tipologia incluyendo ejemplos de los mismos. Para el desarrollo de la actividad se puede guiar
por el siguiente esquema (Actividad Individual):

Tabla 2. Clasificacion de los alimentos.
Elaboracién Equipo de desarrollo curricular

Propdésito Tipologias Descripcion Ejemplo
1.energeticos
Segun funcién en el | 2.

organismo 3.
1.
Segun nutrientes
2.
....Nn.
. . M
Segun normativa
perecederos
OTRAS.... ....n.p

Participe en la socializacién dirigida por el instructor a fin de unificar conceptos.

Haga un listado de diez (10) alimentos tipicos representantes de paises latinoamericanos e
identifique la funcién que cumple en el organismo, los nutrientes que lo componen (proteinas,
carbohidratos, vitaminas, minerales, glucidos, lipidos, agua, grasa) y clasifiquelos segun los
grupos identificados en la tabla anterior. (Actividad Individual)

Tabla 3 Funcién de Los Alimentos en el organismo.
Fuente: elaboracién Equipo de desarrollo curricular

FUNCION DE LOS ALIMENTOS EN EL ORGANISMO

Clasificacién

PAIS PLATO PROTEINAS CARBOHIDRATOS VITAMINAS MINERALES | GLUCIDOS | Segun funcion . )
enel SegUln nutrientes Segln normativa otra

organismo

Exponga el resultado de la actividad al instructor y recuerde consignarla en su carpeta de
evidencias.
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Tenga en cuenta que para los seres vivos la alimentacién brinda la energia que
posibilita realizar cualquier trabajo, por eso en algunos paises los cocineros son
considerados “médicos” que por medio de la alimentacién ayudan a prevenir y
mitigar enfermedades y que los conocimientos abordados en esta actividad
ayudan a la elaboraciéon de los menus gastronémicos.

Ambiente: Aula convencional
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periodico o cartulina, marcadores.

Actividad 2: Las materias primas en la industria de Alimentos y Bebidas (Control del
manejo de materias primas)

Participe en la sesién orientada por su instructor acerca de la clasificacién de las materias primas
en la industria de alimentos y bebidas, tome nota de los conceptos alli tratados.

Conforme un equipo de trabajo junto con uno de sus compafieros y clasifique el listado de
materias primas que le entregara en instructor. Puede apoyarse con la lectura del documento
Anexo 1. Las materias primas en la industria de alimentos y bebidas, el cual encontrara en el
material de formacion dispuesto en la plataforma virtual Blackboard. (Actividad grupal).

Elabore la clasificacion de los productos que se encuentran en el “listado de las materias primas”
(anexo 2). Tenga en cuenta que las materias primas para cocina tienen varias clasificaciones
(caracteristicas nutricionales, origen, almacenamiento), profundice sobre el tema en el siguiente
link http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/clasificacion.htm

Presente el resultado de la actividad al instructor y recuerde consignar esta actividad en su
carpeta de evidencias.

Ambiente: Aula convencional
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periddico o cartulina, marcadores.

Actividad 3: Los agentes patégenos y enfermedades trasmitidas por los alimentos
(Manipulacion de alimentos)

Realice una lectura analitica al documento “Alimentos Sanos y Seguros de la FAO” que
encontrard en el material de formacion dispuesto en la plataforma virtual Blackboard o en el
siguiente link: http://www.fao.org/docrep/014/am401s/am401s05.pdf

Observe el video “Contaminantes y enfermedades transmitidas por los alimentos” disponible en
https://www.youtube.com/watch?v=7IMJOBLeEQE

Elabore la siguiente matriz de andlisis de textos (Anexo 3) y preséntela a su instructor (Actividad
Individual).

Ambiente: Aula convencional



http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/clasificacion.htm
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Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel perioddico o cartulina, marcadores.

Actividad 4. ¢ ETAS? (Manipulacién de alimentos)

Participe activamente en la sesion magistral orientada por el instructor sobre las enfermedades
trasmitidas por los alimentos-ETAS, tome atenta nota de los conceptos desarrollados y realice
consultas en la biblioteca de su centro y en documento “Enfermedades Transmitidas por
Alimentos” (Anexo 4).

Elabore un mapa conceptual donde aborde los siguientes principios (Actividad Individual):
v Inocuidad

Contaminacion

Agentes contaminantes (Agentes Patdgenos)

Caracteristicas de los agentes contaminantes

ANANEN

Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS)
Tipos de ETAS
Sintomatologia de las ETAS

DN NI NN

Relnase con otro compafiero y elabore un cuadro en el que identifique 10 ETAS, mencione sus
sintomas y las posibles causas o fuentes de contaminacion determinando asi los agentes
contaminantes que las causan. Puede tomar la tabla 4 como ejemplo y apoyarse con la
informacion  disponible en  http://www.who.int/es/news-room/fact-sheets/detail/food-safety
(Actividad grupal).

Tabla 4 ETAS
Fuente: elaboracion Equipo de desarrollo curricular
ENFERMEDAD AGENTE
TRANSMITIDA POR SINTOMAS | CAUSAS | RECOMENDACIONES
ALIMENTO CONTAMINANTE

Ambiente: Aula convencional
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel perioddico o cartulina, marcadores.

Actividad 5: Rastreadores de ETAS (Manipulacion de alimentos)

Ingrese a la pagina del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA),
al link https://app.invima.gov.co/alertas/alertas-alimentos-bebidas,

de las alertas sanitaria y consulte 10 alertas relacionadas con alimentos y bebidas y relacione la
siguiente informacién en una matriz disefiada por usted (Actividad Individual):

a. Nombre del producto.
b. Fecha de la alerta
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c. Motivo de la denuncia
d. Medidas para la comunidad en general
e. Medidas para secretarias de salud departamentales, distritales y municipales

Conforme un equipo de trabajo junto con tres de sus comparieros, con base en el resultado de la
actividad anterior y de las conclusiones del grupo, elabore un periddico en el cual se comunique
a la comunidad la noticia y los efectos que puede causar el consumo de dichos productos.
Presente a su instructor y compaferos. (Actividad grupal).

Ambiente: Aula convencional.
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel perioddico o cartulina, marcadores.

Actividad 6: Un segundo idioma para el desempefio laboral (Interaccién en lengua inglesa)

Ingrese al link http://www.englisch-hilfen.de/en/exercises/tenses/be3.htm complete la actividad
alli propuesta usando correctamente los pronombres personales y el verbo ser o estar en inglés,
una vez completado el ejercicio tome pantallazo y envielo a su instructor.

Participe en la sesion magistral orientada por el instructor acerca del uso de los pronombres
personales y del verbo ser o estar.
Ingrese al link y desarrolle nuevamente la actividad.

Ambiente: English Lab / Basement 2
Material: Computadores, esfero y cuaderno de notas

La importancia de manejar un segundo idioma se ha convertido en una necesidad tanto
laboral como personal y hace que hoy dia una persona se vuelva mas competente en el
contexto donde se pueda desenvolver.

Actividad 7: Doing a Reservation (Interaccién en lengua inglesa).

Participe en la sesién magistral orientada por el instructor acerca del uso de las categorias
gramaticales: Am, Is, Are; I, You, He, She, It, We, They.

Revise la informacion disponible en el link
http://www.vocabulary.cl/Basic/Personal Information.htm y responda las preguntas de acuerdo
con lo anteriormente visto, recuerde hacer uso de las categorias gramaticales vistas.

Comparta el resultado de la actividad con sus comparieros.

Ambiente: English Lab / Basement 2
Material: Computadores, esfero y cuaderno de notas.



http://www.englisch-hilfen.de/en/exercises/tenses/be3.htm
http://www.vocabulary.cl/Basic/Personal_Information.htm
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Actividad 8: Composicion de los alimentos (Control del manejo de materias primas)

Organice y efectie una exposicién sobre uno de los siguientes temas, teniendo en cuenta la
asignacion, metodologia, recomendaciones y requerimientos del instructor. Para apoyar la
consulta de las tematicas visite la biblioteca de su centro de formacion o el sistema de
bibliotecas SENA, la bibliografia recomendada es (Actividad grupal):

e BENGOJA Sergio. Introduccién a la quimica. Capitulo 6, paginas 179 a 201. Disponible
en: https://ebookcentral-proquest-
com.hdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?doclD=4870595&query=

BADUI DERGAL, SALVADOR Quimica de los alimentos. Cuarta edicion PEARSON
EDUCACION, México, 2006.

v Alimentos alérgenos v' Enzimas

v Alimentos transgénicos v Vitaminas y nutrientes inorganicos
v' El agua en los alimentos v' Pigmentos en los alimentos

v Hidratos de carbono en los alimentos v' Aroma y sabor de los alimentos

v Proteinas v Aditivos

v Lipidos v/ Estado de dispersion

Escuche con atencion cada una de las intervenciones de sus compafieros y tome atenta nota de
cada concepto, también tenga en cuenta resolver dudas con el instructor.

Con base en la informacion anterior y junto con sus compafieros elabore un cuadro sinéptico en
el sintetice las tematicas tratadas. Preséntelo a su instructor. (Actividad grupal).

Ambiente: Aula convencional.
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periddico o cartulina, marcadores,
computador.

Recuerde llevar su carpeta de evidencias y consignar todas sus actividades de manera
ordenada.

Actividad 9: el PH de los alimentos (Control del manejo de materias primas)

Participe con los comparieros de la ficha en la sesion presencial orientada por el instructor para
la proyeccién del documental “El ph y los Alimentos” disponible en
https://www.youtube.com/watch?v=UJLP9ei9Npk

Con la informacién recogida en el punto anterior complete la siguiente matriz donde identifique
las principales caracteristicas FISCO-QUIMICAS (pH, Actividad Acuosa, y nutrientes) de cada
uno de alimentos y sustente porque estas hacen que el alimento se constituya de mayor, medio
y menor riesgo. Puede apoyarse consultando la Resolucion 0719 de 2015 Tabla de clasificacion
de los alimentos, segun el grado de riesgo, disponible en:



https://ebookcentral-proquest-com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?docID=4870595&query
https://ebookcentral-proquest-com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?docID=4870595&query
https://www.youtube.com/watch?v=UJLP9ei9Npk
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https://www.invima.gov.co/images/pdf/documentos _tramite/Alimentos/Resolucion_719 PDF.pdf
y en la Tabla del pH de los Alimentos relacionada en la bibliografia de la presente
guia. (Actividad individual):

nbvTabla 5 Caracteristicas FISICO-QUIMICAS
Fuente: Elaboracién Equipo de desarrollo curricular

ALIMENTO pH AW Nutrientes CLASE DE
RIESGO

Arepa rellena con
queso
Leche entera

Mani dulce

Arroz

Pudin de arroz

Cuaja de soya

Panecillos dulces

Pescado
refrigerado
Huevos frescos

Refresco en polvo

Mostaza

Ensalada de pasta

Compotas

Tamales

Helados

Ambiente: Aula convencional.
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, marcadores, hojas, computador, video proyector.

Actividad 10: Las comidas y sus regiones. (Control del manejo de materias primas)

Desarrolle la lectura del Capitulo 1: Cronologia de los alimentos en el mundo del libro Alimentos:
bromatologia (2a. ed.), (Alvarado-Ortiz, Ureta, Carlos, and Blasco, Teresa Blanco. Universidad
Peruana de Ciencias Aplicadas (UPC), 2008. ProQuest Ebook Central,
http://ebookcentral.proguest.com/lib/senavirtualsp/detail.action?docID=4184855.) Disponible en el
sistema de bibliotecas SENA.

Participe, junto con sus compaferos de ficha, en la actividad de estructuraciéon de un viaje a
través del tiempo y los alimentos, siguiendo las indicaciones del instructor. (Actividad grupal).



https://www.invima.gov.co/images/pdf/documentos_tramite/Alimentos/Resolucion_719_PDF.pdf
http://ebookcentral.proquest.com/lib/senavirtualsp/detail.action?docID=4184855
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iRecuerde!
Los analisis de las actividades desarrolladas deben
tenerse en cuenta durante todo el desarrollo de la guia

Actividad 11: Visita a centro de acopio (Control del manejo de materias primas)

Participe en la actividad de visita a un centro de acopio de su municipio o ciudad, haga el
recorrido tomando atenta nota y registro fotogréafico de al menos 40 alimentos, converse con las
personas encargadas del expendio sobre los siguientes aspectos:

Origen: De que regidn o pais llega el producto

Empaque y presentacion: bolsa platica, costal, vidrio, carton, aluminio, etc.
Temperatura: grados centigrados

Unidad de medida: en volumen (ml, cm3, litros, galén, onzas) peso: (grs, libras, kilos,
onzas, arroba, libra americana)

v" Valor de venta: pesos (3$)

SRR

Diligencie la siguiente tabla relacionando en ella los 40 productos alimenticios disponibles para la
venta en la plaza de mercado, visitada y de los cuales tomo registro fotografico y consulto la
informacion anterior. Apoye el desarrollo de la actividad haciendo diferentes consultas en libros y
paginas web. (Actividad grupal)

Tabla 6. Caracteristicas del alimento
Elaboracién. Equipo de disefio curricular

Alimento (Nombre Nombre Epocade Empaquey or

Unidad
. Val
Condiciones de Mayor
Origen L climaticas medida Tamafio Sabor | Aroma Color aporte
cosecha presentacion ven .

de cosecha para ia nutricional

comun) cientifico

venta

Conforme un equipo de trabajo con 2 de sus compaferos, elabore un mapa de Colombia y
dividalo por regiones, en él ubique los productos alimenticios representativos de cada regién, las
épocas de cosechay las condiciones climéticas con las que se producen.

Socialicelo con dos equipos de la ficha a fin de contemplar mas alternativas de productos para el
mapa.

Tenga en cuenta que las personas que se desempefian como cocineros deben conocer y zonas
del pais en las cuales se encuentran los productos, referentes a cultura gastronGmica
relacionados con la diversidad animal (carnes), vegetal (frutas, verduras), humana y cultural.

Ambiente: Ambiente externo plaza de mercado - Aula convencional
Materiales: computador (celular, Tablet), cuaderno, esfero, guia de aprendizaje, hojas, guia de
aprendizaje.
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Actividad de evaluacion: Evidencia de conocimientos niumero 1

Evidencie la apropiacion de conocimientos y el desarrollo de habilidades procedimentales
relacionadas en el punto 4. ACTIVIDADES DE EVALUACION de la presente guia segln las
indicaciones del instructor orientador de la competencia.

Ambiente: Aula convencional o ambiente virtual.

Material: Esfero, cuaderno, computador.

Actividad 12: Contaminacién de los alimentos (Manipulacién de alimentos)

Analice los siguientes casos:

Caso 1: OMA CAFE_ Gusanos vivos en el salmon.

El pasado 26 de diciembre de 2016, Jimmy Camacho Morales, realiz6 una denuncia en su
cuenta de Facebook en donde, a través de la publicacion de un video, pudo demostrar que
encontré gusanos en el salmén que pidié en el restaurante OMA del centro comercial Unicentro
de Bogota.

v [ video:

@omacafecolombia increible este tipo de suciedad, como es posible que
sucedan estas cosas, desagradable, esto le pasé a mi familia hoy en el
restaurante Oma de unicentro por favor compartir para que a nadie le pase

S

https://www.youtube.com/watch?v=xrZCOW6Gjkc Post de Facebook

Caso 2: Heladeria Coplia (Chile) Staphylococcus
A partir de un brote de staphylococcus, una famosa heladeria del area metropolitana de Santiago
de Chile fue clausurada. Ver video: https://www.youtube.com/watch?v=PsYH47glDe8

Responda las siguientes preguntas:

¢,Cudl pudo ser la razon para que aparecieran los gusanos en el salmén?

¢, Quién o quienes pueden ser los culpables de que aparecieran gusanos en el salmén?
¢,Cuales practicas pudieron causar este evento?

¢, Qué diferencias y qué similitudes encuentra en cada uno de los casos?

¢, Cudl cree usted que es la razon para que exista un crecimiento de microorganismos?
¢,Cual es la razén para que un establecimiento reincida en el sellamiento?

¢, Qué cuidados debieron tener las dos empresas para evitar estas situaciones?

Remitase a la Resolucion 2674 de 2013 y teniendo en cuenta los casos estudiados, liste los
articulos de la Resoluciéon que a su consideracion no se cumplieron. (Actividad individual)

Lea los documentos “Tipos de contaminacion alimentaria” (Anexo 5), Principios generales de la
seguridad alimentaria (Anexo 6) y Manual para la formacion de Manipuladores de Alimentos
(Anexo 7) y junto con dos de sus comparieros elabore una cartilla que le permita socializar el
conocimiento sobre los factores, fuentes y mecanismos de alteracion y contaminacion de los
alimentos. Recuerde tener en cuenta los lineamientos del instructor. (Actividad grupal).



https://www.youtube.com/watch?v=xrZCQW6Gjkc
https://www.youtube.com/watch?v=PsYH47gIDe8
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Es importante que usted reconozca las posibles amenazas que pueden existir con relacion a la
comida y sus efectos en los seres humanos, por lo tanto, es indispensable saber cosas como:
contaminacion de la comida de forma quimica, biol6gica, fisica y asi mismo como las posibles
alergias creadas por comida contaminada.

Ambiente: Aula convencional o ambiente virtual.
Material: Esfero, cuaderno, computador, hojas de papel, guia de aprendizaje.

Actividad de evaluacion: Evidencia de conocimientos niumero 2

Actividad 13: Recordando temas basicos del idioma inglés. (Interaccién en lengua inglesa)

Visite las siguientes paginas web con el objetivo de recordar y repasar de manera general sobre
los nimeros y el alfabeto del idioma inglés: (Actividad individual).

https://www.youtube.com/watch?v=9MzsJd2{7Vc

v' Repase el alfabeto tradicional, después revisara el video y aprendera el alfabeto fonético
internacional.

v' Realice una actividad con su grupo de compafieros, cada uno escribira en su cuaderno
de 6 a 8 palabras en inglés que usted se sepa sin revisar diccionario y sin dejarlas ver de
sus comparfieros, a continuacion, cada aprendiz dictara las palabras con el nuevo
alfabeto sin decir la palabra ya que cada quien adivinara la palabra.

https://www.youtube.com/watch?v=tulUJelKSJU

v" Revise el contenido el cual le ayudara a repasar el deletreo y la pronunciacion de los
nameros en inglés.

Ambiente: English Lab / Basement 2
Materiales: Esfero, cuaderno de anotaciones y computador.

Actividad 14: Apropiando la gramatica del verbo ser o estar. (Interaccion en lengua inglesa)

En el ambito laboral existen diferentes cargos dentro de un restaurante y una cocina, de igual
forma hay una variedad de profesiones y ocupaciones relacionadas con el area que usted
desempefia. Por lo tanto, aprendera a usar el verbo SER o ESTAR en inglés para poder
reconocer y usar de forma gramatical dicho tema. Este tema de igual forma le ayudara a hacer
oraciones para poder presentarse y hablar de temas o intereses personales con otra persona
gue hable inglés. Adicionalmente, estudiara los diferentes tipos de saludos y despedidas.

https://quizlet.com/ 3duzl4

Estudie el vocabulario sobre saludos y despedidas.

Dentro de la misma plataforma realice las actividades de: escribir, ortografia, probar, combinar y
gravedad.



https://www.youtube.com/watch?v=9MzsJd2j7Vc
https://www.youtube.com/watch?v=tuIUJeIKSJU
https://quizlet.com/_3duzl4
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Realice con sus compafieros una pequefia conversacion en ingles teniendo en cuenta lo visto en
el link, con ayuda del instructor podra profundizar en el tema.

https://madridingles.net/ingles-basico-1-el-verbo-to-be/

Revise el contenido, con ayuda del instructor podra resolver dudas que tiene frente al tema.
https://www.examenglish.com/grammar/be.htm

Realice los ejercicios de la pagina.

Envie un pantallazo del resultado que saco en la actividad al correo del instructor a cargo.

https://quizlet.com/_40gneb
Estudie el vocabulario sobre profesiones y ocupaciones

Evidencia de aprendizaje (Verb to be, Greetings and farewells)
Dentro de la misma plataforma realice las actividades de: escribir, ortografia, probar, combinar y
gravedad.

Ambiente: English Lab/ Basement 2
Material: Computador

Actividad 15: Estandares de compra (Control del manejo de materias primas)

Asista a la sesion magistral dirigida por su instructor sobre los estdndares de compra de los
alimentos. También puede desarrollar la lectura del anexo 7 “Especificaciones de la materia
prima” y las consultas se las Normas Técnicas Colombianas relacionadas con la calidad de los
alimentos y las caracteristicas para su comercializacién y consumo.

Use el listado elaborado en la actividad ndmero 11 clasifiquelo por grupos de inventario y
establezca las especificaciones que se deben tener en cuenta al momento de la compra de estos
alimentos. Puede apoyarse en los ejemplos que encontrara en la plataforma Blackboard.

Presente la actividad a su instructor.

Ambiente: Aula convencional o ambiente virtual.
Material: Esfero, cuaderno, computador, hojas de papel, guia de aprendizaje.

Actividad 16 Ficha Técnica (Control de manejo de materias primas).

Diligencie la siguiente tabla teniendo como referente la socializacion y orientaciones realizadas
por su instructor y en los conceptos trabajados en la guia (Cérnicos y salsamentaria; Pescados
y mariscos; Aves y caza; Lacteos 1y lacteos 2; Frutas y verduras; Enlatados, envasados, granos
y licores.

Tabla 7 Ficha Técnica
Elaboracién Equipo de disefio curricular



https://madridingles.net/ingles-basico-1-el-verbo-to-be/
https://www.examenglish.com/grammar/be.htm
https://quizlet.com/_40gneb
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FICHA TECNICA
DE PRODUCTO

FOTO DEL PRODUCTO

PROGRAMA DE COMPRAS

BPM

elaborado
por:

aprobado por :

fecha:

version:

nombre técnico del producto

descripciéon general del
producto

lugar de origen

composicién nutricional

carbohidratos

Proteina

lipidos o grasas

agua

calorias

presentacion y empaques
comerciales

caracteristicas organolépticas

color

olor

sabor

Textura

Sonido

requisitos minimos y
normatividad
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tipo de conservacion

consideraciones de tratamiento

vida util del producto

uso del producto

Ambiente: ambiente pedagogico basico (norma NTC 4595 de 1999).
Materiales: computador (celular, Tablet), cuaderno, esfero, guia de aprendizaje.

Actividad 17 Evidencia de aprendizaje (Sanitation)

v' https://www.youtube.com/watch?v=di2Yxd9cA1U

v" De acuerdo al video visto y a la lectura del libro Profesional Cooking 16 — 17 — 18 escribira en Inglés
un texto de minimo 4 parrafos sobre el tema mostrando su punta de vista.

v" En el mismo texto que usted realiza, escriba 5 preguntas en Inglés sobre higiene y contaminacién de
los alimentos.

v’ Socialice su trabajo con sus compafieros y haga entrega del escrito a su instructor a cargo.

Ambiente: English Lab / Basement 2
Material: Computadores, esfero y cuaderno de notas

Actividad 18 Evidencia de aprendizaje (Kitchen Equipment and appliances)

https://agendaweb.org/exercises/vocabulary/house/kitchen-1

Desarrolle el quiz online sobre los utensilios de cocina
Tome un pantallazo de su resultado y envielo al correo de su instructor.

Ambiente: English Lab / Basement 2
Material: Computadores, esfero y cuaderno de notas

Actividad 19 Evidencia de aprendizaje (Raw Materials and food cooking methods)

Con relacién al tema de métodos de coccidn e ingredientes, escogera una receta sencilla de comida tipica
colombiana y le hara una adaptacidn o innovacién explicando el procedimiento y los ingredientes que
nuevos que les escogid. Escoja entre una entrada, un plato fuerte, una sopa, un postre o una bebida
tipica.

Creard una cartelera explicando su platillo.

Exponga su cartelera a la formacion.

Ambiente: English Lab / Basement 2
Material: Computadores, esfero y cuaderno de notas



https://www.youtube.com/watch?v=di2Yxd9cA1U
https://agendaweb.org/exercises/vocabulary/house/kitchen-1
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Actividad 20 Evidencia de aprendizaje: (Intro to English general course)

Deberd ser capaz de hacer una presentacion personal sencilla donde podran indicar su procedencia, edad,
experiencia laboral, hobbies, gustos, etc. Asi mismo podran responder a preguntas de sus compafieros.

Ambiente: English Lab / Basement 2
Material: Esfero y cuaderno de notas

Actividad 21 Evidencia de aprendizaje (Sanitation)

Serd capaz de hacer una investigacion sobre la comida de restaurantes o comida callejera y sus efectos
nocivos cuando no estan bien preparados o no hay una higiene en la preparacidn de los alimentos. Realice
una pequefia presentacion Power Point en Inglés para exponer su investigacion.

Los parametros de la presentacidn seran propuestas por el instructor a cargo.

Ambiente: English Lab / Basement 2

Referencias Bibliograficas CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS DE PRIMAS
EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.
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ANEXOS
ANEXO 1. Listado de las materias primas hoteleria
Elaboracién. Equipo de disefio curricular
MATERIA MATERIA
PRIMA MATERIA PRIMA | MATERIA PRIMA PRIMA MATERIA PRIMA
CEBOLLA MANZANA
ACEITE PUERRO FRESAS VERDE PIMENTON ROJO
MEJILLON
ACEITE OLIVA |CEBOLLA ROJA ARANDANOS NEGRO PIMENTON VERDE
SEMILLA DE
ACELGA CEBOLLIN GIRASOL MELON PIMIEMTA NEGRA
MENUDENCIAS
GALLETAS DE POLLO SIN
AJl CHAMPINON SODA HIGADO PIMIENTA BLANCA
AJO CHUNCHULLO GAMBAS MIGA DE PAN |PIMIENTA ROSADA
MOJARRA O
AJONJOLI GUAYABA TILAPIA X400
NEGRO CILANTRO SEMIMADURA GRS C/U PINA GOLDEN
ALCACHOFA CLAVOS HABICHUELA MOLIDA PITAHAYA
ALCAPARRAS |COCO HARINA DE TRIGO |MOSTAZA PLATANO VERDE
ALMEJA
NEGRA EN MUCHACHO
CONCHA COLIFLOR HIGADO FRESCO |ENTERO POLLO ENTERO
HUESOS DE POLLO ENTERO
APIO CONEJO POLLO MURILLO CON VISERAS
CORAZON DE HUEVOS NARANJA
ARROZ RES CODORNIZ TANGUELO PUERRO
ARVEJA
VERDE CORVINA X 500 NARANJA
FRESCA GRS C/U HUEVOS GALLINA |[VALENCIA PUNTA DE ANCA
COSTILLA NUEZ DE
AZUCAR CARNOSA JAMON TERNERA QUESO
BAGRE X 2 COSTILLA DE JARRETE DE NUEZ
KILS C/U TERNERA TERNERA MOSCADA QUESO GRUYER
CREMA DE QUESO
BANANO LECHE KIWI OREGANO PARMESANO
BERENJENA CUAJO LANGOSTA ORELLANA RABANOS
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CRUDA ENTERA

MEDIANA
BOLA DE RES LAUREL Y OSOBUCO DE
ENTERA ENELDO TOMILLO TERNERA REMOLACHA
BOLSA DE ESPARRAGOS
VACIO VERDE LECHE PALILLOS REPOLLO MORADO
BRAZO
ENTERO DE LECHUGA
CERDO ESPINACA BATAVIA PAN MOLDE ROMERO
ESPINAS Y PAPA
BRIDA RECORTES LECHUGA PASTUSA
PESCADO ESCAROLA CERO SAL
LECHUGA PAPAR 12
BROCOLI ESTRAGON ROMANA SABANERA SALMON
PAPAYA
CALABACIN FECULA LENGUA DE RES | MELONA SALSA INGLESA
CALAMAR ZUCCHINI LENGUADO X 400
TUBO AMARILLO GRS C/U PAPRIKA SALSA SOYA
CALAMAR
MORADO SIN |, LENGUAS DE PASTA DE
ARREGLAR ZUCCHINI VERDE | TERNERA TOMATE SALSA TOMATE
HIERBAS
CALLO AROMATICAS LIBRILLO PASTA FIDEOS | SANDIA BABY
CAMARON PECHO DE
TIGRE SIN CERDO O
ARREGLAR TOCINO SIERRA X 400 GRS
CRUDO GUATILA LIMON MAGRO CI/U
CEBOLLA PECHUGAS
CABEZONA LOMO ANCHO DE |POLLO X 400 |SOBRE BARRIGA
BLANCA MAIZ PETO RES GRS C/U DELGADA
CEBOLLA
LARGA LOMO CERDO PEPINILLOS TABASCO AJl
LOMO FINO
DE RES SIN TOCINETA TOMATE
ARREGLAR PEREJIL AHUMADA LARGA VIDA UCHUVA
PIERNA PERNIL | TOCINO
MANDARINA |POLLO CARNOSO TOMILLO VIEIRAS
TRUCHA
MANGO ENTERA SIN
TOMMY ZANAHORIA TOMATE CHERRY |ARREGLAR VINO BLANCO
PIMENTON
MANTEQUILLA | AMARILLO TOMATE CHONTO |UBRE YUCA

ANEXO 2. RUBRICA DE EVALUACION (El aprendiz debe solicitar el espacio y equipos
para realizar la exposicion)
AUTOR: Ronald Quintana
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RASGO INDICADORES
1. Tiene maximo 10 diapositivas.
2. La primera diapositiva incluye
Titulo, nombre, carrera,
trimestre y grupo. La presentacion | La presentacion
PRESENTACION | 3. Se diferencian con el titulo las | incluye solo cinco de | incluye al menos
(10%) diapositivas de objetivo, | los seis items | un item
metodologia, resultado, | solicitados. (7%) solicitado. (3%)
conclusiones y bibliografia.
4. Evita usar texto y en su lugar
usa esquemas.
5. La presentacion no dura mas
de 15 minutos.
6. Al final de la presentacion
solucionan las dudas de los
presentes.
(10%)
Incorpora el 100% de los | Incorpora al menos | Incorpora al
componentes solicitados. (30%) dos de los tres | menos una de los
1. Ambiental. componentes componentes
2. Social. solicitados. (20%) solicitados. (10%)
ESTRUCTURA 3. Econdmico.
(50%)

caracteristicas del
organizador para establecer
problematicas ambientales,

Utiliza las

Al menos dos de los
componentes
solicitados
establecen

peligros v riesgos de las personas

problematicas

en su desempefio laboral segun

ambientales,

marco normativo. (20%)

peligros vy riesgos de

Al menos uno de
los componentes
solicitados
establece
probleméaticas
ambientales,
peligros vy riesgos

las_personas en su

de las personas

secundarias. (15%)

desempeiio laboral | en su desempefio
seqgun marco | laboral segun
normativo (15%) marco _normativo
(10%)
Incluye una conclusién con la | Incluye una | No incluye una
CONCLUSIONES | extension solicitada. (10%) conclusién, pero no | conclusion. (0%)
(30%) cumple con la
1 DIAPOSITIVA extension solicitada.
(4%)
Su conclusién | Su conclusion
Su conclusién incluye una idea | incluye una idea | posee al menos
central y tres ideas secundarias. | central y al menos | una idea central.
(20%) dos ideas | (5%)
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SENA

N

Integra al menos cinco referencias | Integra al menos | Integra al menos
FUNDAMENTACION | bibliograficas en formato APA. | Cuatro referencias | una referencia
(10%) (10%) bibliogréficas en | bibliografica en
formato APA. (7%) formato APA.

(2%)

Anexo 3. Rubrica de evaluacion con respecto a las exposiciones y presentaciones orales

Categoria

Gramatica

Pronunciacion

Entonacion

Contenido

Limite de

Insuficiente

Dificilmente
emplea las
formas
gramaticales
vistas en la
formacion

Su pronunciacién
es dificil de
entender

Su entonacién no
es acorde a lo
que desea
expresar, y el
mensaje es
confuso

La exposicion o
presentacion no
tiene ninguna
relacion o
coherencia con
lo pedido.

La presentacion

Aceptable

A veces usa los
formas
gramaticales
vistas en
formacion

Es comprensible
su
pronunciacion,
sin embargo no
es del todo clara

En ocasiones la
entonacion es
correcta, mas sin
embargo no es
suficiente

El tema
medianamente
tiene coherencia
y relacion con lo
pedido

La duracion de la

Bueno

Utiliza en su
discurso la
mayoria de
formas
gramaticales

Habla
claramente y se
expresa
adecuadamente,
aun asi debe
mejorar en
algunos aspectos

Entona acorde a
lo que desea
expresary el
mensaje es
suficientemente
claro

El tema es
pertinente y esta
dentro de los
parametros
dados

La presentacion

Excelente

Usa
adecuadamente
y en gran
ndmero las
formas
gramaticales

Habla muy claro
y fluido.

Su entonacién es
clara y muy
buena, se
comunica
adecuadamente
sin errores muy
visibles.

El tema es
acertado y
cuenta con la
mayor parte de
parametros
dados para su
exposicion o
presentacion

La presentacion
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tiempo es muy simpley  presentacion fue  duro lo necesario cumplio con el
duro mucho menos de lo tiempo estimado.
menos de lo requerido
requerido

Nombre del Instructor: Nombre del Aprendiz (ces)
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1. Identificacion de la guia de aprendizaje

e Denominacion del programa de formacion: Técnico de Cocina Versién 103.
e Cadigo del programa de formacion: 635503.
e Nombre del proyecto: Aplicacién de técnicas y procedimientos de cocina en
establecimientos gastronémicos.
e Fase del proyecto: Ejecucién.

Actividad de proyecto: 5. Producir alimentos de cocina nacional e internacional.
[ J
e Competencia: Preparar alimentos de acuerdo con la orden de produccion y
procedimiento técnico.
e Resultados de aprendizaje a alcanzar:
Elaborar productos de cocina de acuerdo con técnica, receta estandar, orden de produccion y
normatividad sanitaria.
Presentar preparaciones segun técnicas, criterios de calidad y tendencias de innovacion.
Realizar preparaciones de base de panaderia y reposteria segun técnicas, orden de produccion
y normatividad sanitaria
Duracion de la guia: 192 horas

2. Presentacion

Con las bases de cocina prepararemos diferente platos nacionales e internacionales, aplicando
técnicas de coccién en arroces, pastas, ensaladas, pasa bocas, panes, amasijos, tortas y
postres. Recorriendo nuestro pais, descubriendo su variedad de productos y sabores.
Enfatizando en las diferentes culturas gastronémicas y reconociendo, la influencia de las
cocinas del mundo, con sus productos, texturas en diferentes presentaciones y montajes

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1 ACTIVIDAD DE REFLEXION INICIAL

En la gastronomia nacional e internacional existen gran cantidad de productos , platos, técnicas
y sabores, muchos de estos son se han posesionado, otros han adoptado transformaciones
para aptarse a la culturas de los paises como cocineros debemos enriquecer nuestra memoria
de sabores (conceptos gustativos segun Herve This) y mantenernos en esta blsqueda
constante.

En grupos de 4 aprendices, adoptar una regién nacional y del mundo, Europa  (Italia, Espafa.
Francia), oriental ( Japén, china, Tailandia) América (México, Perl) sera asignada por el
instructor, a la cual se indagara en su gastronomia, realizando un listado de los principales
ingredientes, técnicas utilizadas, métodos de coccion y platos representativos asociandolos en
el tabla 1.
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Con dicha informacion realizar paralelo entre nuestra cocina y las cocinas del mundo,
socialicelo con sus compafieros, concluya y subalo al LMS

Tabla 1: Cuadro sugerido equipo ejecutor

Gastronomia del Mundo Gastronomia Nacional

Region de
origen

Platos
Representativ
0s

Ingredientes

Técnicas
utilizadas en
la
preparacion

Métodos de
coccién

Platos
representativ
0s

Presentacién

Ambiente: aula convencional
Materiales: papel bond tamafio pliego, marcadores.

3.2 ACTIVIDAD DE CONTEXTUALIZACION E IDENTIFICACION
3.3

De acuerdo con las culturas gastrondmicas identificadas en el cuadro 1, complementando las
principales caracteristicas de las cocinas de cada region, su cultura, cocineros mas
representativos, actividades gastronémicas como ferias eventos.

Con su grupo de trabajo socialice a sus compafieros de manera creativa y clara.

De ser posible (recursos tecnolégicos y conexion) se recomienda la plataforma educativa
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https://es.educaplay.com/es/recursoseducativos, donde podra disefiar sopa de letras, juego
concéntrese, etc)

Ambiente: aula convencional
Materiales: 1 computador para cada grupo, conexion a internet,

3.4 ACTIVIDADES DE APROPIACION Y TRANSFERENCIA DE CONOCIMIENTO

1. Actividad de reconocimiento

Los cereales son de vital importancia en la alimentacién de la humanidad, nos apoyaremos
en la biblioteca virtual del Sena, en base de datos ir digitaliza hispanica, al margen derecho
abrir el link de artes culinarias Gil Martinez Alfredo. En visor de pdf ubicar Procesos de
reelaboracion y conservacién en cocina en el capitulo 8 cereales y productos a partir de los
cereales PP 106 — 116) tomando como referencia el ejemplo (cuadro 2 ) completar la

informacion y realiza una resefia de 5 cereales que seran asignados por el instructor.

Cereal: Maiz

Breve historia del maiz en la
humanidad.

Aporte nutricional x 100 grs de maiz Calorias: 265

cocido Hidratos de carbono: 66 grs
Grasa: 25 grs,
Principales usos gastronémicos Bebidas alcohdlicas: chichas, masatos:

fermentacion de azucares del maiz en
los pueblos de Mesoamérica

Tamales: por medio de la hidratacion del
maiz, su coccion lenta, y su molienda, se
logra una pasta, ....

Polenta, sopas, postres, etc.

Cuadro (2) sugerido por el equipo de disefio

2. Actividad de composicion de ensaladas y vinagretas:
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En la biblioteca virtual del Sena, en base de datos ir digitalia hispanica, al margen derecho
abrir el link de artes culinarias ubicar el libro Procesos de elaboracién culinaria. Libro del
alumno. Gil Martinez Alfredo. En visor de pdf en capitulo 10 ensaladas en las paginas en las
paginas 152 -159.
Tomando como base el cuadro referencia de alimentos que se encuentra a continuacion,
sugiera una ensalada compuesta y otra mixta, marcando con un color los alimentos

seleccionados, a su vez proponga una vinagreta y un aderezo para cada ensalada,
sugiriendo un nombre.

MEDIO
ACIDO

Vinagre de
manzana
Vinagre de
vino

Vino blanco

Jugo de limén

Mostaza

americana

Jugo de
naranja

maracuya

vinagre

balsamico

MEDIO
GRASO

Aceite de
oliva
Crema de
leche
Yogurt sin
azucar
Queso

crema

mayones

a

Salsa
rosada
salsa
ranch
aceite de

girasol

SABOR

Miel
abejas
Azucar
morena
Miel
maple

panela

sal

pimienta
negra

albahaca

perejil
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3. Actividad de reconocimiento de Quesos y Embutidos

En la biblioteca virtual del Sena, en base de datos ir digitalia hispanica, al margen derecho
abrir el link de artes culinarias ubicar el libro Procesos de elaboracion culinaria. Libro del
alumno. Gil Martinez Alfredo. En visor de pdf en capitulo 11 la leche y productos lacteos en las
paginas 133 - 141

Para los cocineros el origen y caracteristicas de los quesos y embutidos nacionales e
internacionales ( 5 nacionales y 5 internacionales). Se recomienda que

Ejemplo:

SALAMI: Origen (Italia): Médena, Napoles, Bolonia, Milan. Embutido que se elabora con una
mezcla de carne de cerdo y vacuno, ahumado y sazonada con ajo, pimientas y sales, secado al
aire natural, curado de tres a seis meses. En cada region de lItalia se elaboran con pequefias
diferencias, de tiempo de curado y % de grasa de cerdo y % de carne vacuna.

TALLERES COCINA

1. Arroces (Taller #1 cocina tercer trimestre)
Clasificacién, origenes, caracteristicas organolépticas, preparaciones técnicas y usos.

Base tedrica: En el libro La cocina de referencia tomo 1, en las pp. 378-382, se caracterizan
los diferentes métodos de preparacion de arroces, arroz criollo, arroz pilaf y arroz con leche. En
La cocina de referencia tomo 2, en las pp. 328-329 y el anexo 2 “recetario cocina internacional”,
se contextualizan las diferentes técnicas de preparacidn con recetas estandarizadas, para arroz
pilaf, arroz natural y criollo, a la valenciana, arroz salvaje, risotto a la (milanesa, italiana).

Con el acompafamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se
desarrollara en el taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de
llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto
(lista de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccion, adecuacion).

2. Calcule el porcentaje de las recetas de arroces teniendo en cuenta el anexo 1 “receta
estandar de produccién”

3. Prepare arroz (florentino, cantones) empleando distintas técnicas (pilaf, criollo).

4. Prepare sushi, risotto al champifién y paella.

2. Pastas (Taller #2 cocina tercer trimestre)
Clasificacién, origenes, caracteristicas organolépticas, preparaciones técnicas y usos.
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Bases tedricas: En el libro La cocina de referencia tomo 1, en las pp. 384-385, se caracteriza
la coccion de pasta industrial para uso inmediato y uso posterior. En La cocina de referencia
tomo 2, en las pp. 326-327 se contextualizan las diferentes técnicas de preparacién con recetas
estandarizadas, para pasta fresca. Con el acompafiamiento del instructor, unifique conceptos
y planifique el trabajo que se desarrollara en el taller. Recuerde que debe profundizar, socializar
y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto
(lista de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccién, adecuacion).

2. Todas las brigadas elaboraran: pasta fresca, y elaboraran una pasta de relleno (ravioli) y una
pasta larga (espagueti). Elaboraran tres tipos de salsa para las pastas: carbonara, bolofiesa,
napolitana, y un relleno de queso y espinaca para los raviolis.

3. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

4. Realice una retroalimentaciéon de los resultados alcanzados, asi como las causas que

justifiquen estos resultados.

3. Ensaladas y aderezos (Taller #3 cocina tercer trimestre)
Elaboracién de vinagretas y aderezos. Clasificacion de las ensaladas, simples, mixtas y

compuestas. Caracteristicas organolépticas, preparaciones técnicas.

Bases teodricas: En el libro La cocina de referencia tomo 2, en las pp. 73-89, capitulo de
entremeses frios, y en el anexo 2 “recetario cocina internacional”’, encuentran una serie de
ensaladas frias con sus respectivos aderezos y su modo de preparacion. Con el
acompafiamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara en
el taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepciéon de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccion, adecuacion).

2. Calcule el porcentaje de las recetas de arroces teniendo en cuenta el anexo 1 “receta estandar
de produccién”

3. Todas las brigadas elaboraran ensaladas con sus respectivas salsas. Ensalada rusa,
cuscus, Waldorf, humus, cesar, capresse, coleslaw.

4. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

5. Realice una retroalimentacién de los resultados alcanzados, asi como las causas que

justifiquen estos resultados.
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4. Disefio y montaje de platos (Taller #4 cocina tercer trimestre)

Base tedrica: Teoria del color en los alimentos: colorimetria aplicada a los alimentos. Disefio
y montaje de platos: ensamble y tendencias. En el libro Procesos de elaboracion culinaria.
Libro del alumno. Gil Martinez, Alfredo en las pp. 161- 169 (creatividad en los alimentos),
encuentran una serie de conceptos para aplicar en el montaje y disefio de platos. Con el
acompafiamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara
en el taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al
taller.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Con el acompafiamiento de su instructor, disefie un plato que contenga una proteina animal,
una o dos salsas, una guarnicién calérica y una guarnicion vegetal, teniendo en cuenta los
parametros de gramaje y de disefio estipulados en la lectura anterior

2. Con ayuda de plastilina, realice el montaje del plato disenado, representandolo en un modelo

a escala, para reconocer dimensiones, formas, manejo del color, movimiento, etc.

5. Disefio y montaje de platos 2 (Taller #5 cocina tercer trimestre)

Base tedrica: De acuerdo con las instrucciones del instructor, y las preparaciones incluidas en
el anexo 2 “recetario cocina internacional “el aprendiz realizara el montaje de un plato, con una
proteina, una guarnicion caldrica, una guarnicion de vegetales, 2 salsas, y un crocante, donde
se aplique la teoria del color en los alimentos. Con el acompafamiento del instructor, unifique
conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara en el taller. Recuerde que debe
profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccion, adecuacion).

2. Calcule el porcentaje de las recetas teniendo en cuenta el anexo 1 “receta estandar de
produccion”

3. Todas las brigadas elaboraran: salsa de pimentén ahumado, salsa pesto, Cordén de cerdo
glaseado, vegetales grillé, puré de papa.

4. De acuerdo a la tematica trabajada en el ejercicio #4, cada brigada, con orientacion del
instructor, debe hacer el montaje del plato con las caracteristicas de disefio socializadas con el
instructor.

5. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

6. Realice una retroalimentacién de los resultados alcanzados, asi como las causas que

justifiquen estos resultados.

6.Pasabocas internacionales: (Taller #6 cocina tercer trimestre):
Base tedrica: Elaboracion de pasabocas y snacks. Tendencias, decoracion, tamafios,

caracteristicas organolépticas, preparaciones técnicas.
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En el anexo 3 “pasabocas y snacks”, encontraran conceptos y tendencias en el montaje de
pasabocas a nivel nacional e internacional y su modo de preparacion. Con el acompafiamiento
del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara en el taller. Recuerde
gue debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccion, adecuacion).

2. Calcule el porcentaje de las recetas de arroces teniendo en cuenta el anexo 1 “receta estandar
de produccion”

3. Todas las brigadas elaboraran anillos de calamar a la romana, bufalo wings, huevos rellenos,
kibbes, anillos de cebolla en salsa alioli.

4. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

5. Realice una retroalimentacién de los resultados alcanzados, asi como las causas que

justifiquen estos resultados.

7. Pasabocas colombianos: (Taller #7 cocina tercer trimestre):

Base tedrica: En el libro el gran libro de la cocina colombiana del autor Carlos Ordofiez
Encontraran una serie de amasijos de todas las regiones del pais, Identificando las regiones
geogréficas, y los diferentes métodos y técnicas de cocina para elaborar amasijos de maiz, de
platano, de yuca, etc. Con el acompafiamiento del instructor, unifigue conceptos y planifique el
trabajo que se desarrollara en el taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver
dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto
(lista de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccion, adecuacion).

2. Calcule el porcentaje de las recetas de arroces teniendo en cuenta el anexo 1 “receta estandar
de produccion”

3. Todas las brigadas elaboraran 5 empanadas de maiz con papa y carne molida, 5
carimafiolas de carne, 5 arepas de huevo, 5 platanos aborrajados, y aji criollo.

4. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

5. Realice una retroalimentacién de los resultados alcanzados, asi como las causas que

justifiquen estos resultados.

8. Tablas de quesos: (Taller #8 cocina tercer trimestre):

Base tedrica: De acuerdo con la actividad 3 de actividades de apropiacion y transferencia de
conocimiento, reconozca los conceptos sobre elaboracion de tablas de quesos, carnes frias,
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frutas, dips y acompafiamientos. Decoracion y disefio de las tablas. Origen y caracteristicas
organolépticas de los quesos. Quesos madurados, frescos, cremosos, y semi maduros.
Charcuteria:  Clasificacion: italiana, francesa, espafiola, alemana. Caracteristicas
organolépticas.

Con el acompanamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se
desarrollara en el taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de
llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto
(lista de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccién, adecuacion).

2. Calcule el porcentaje de la receta de tabla de quesos teniendo en cuenta el anexo 1 “receta
estandar de produccion”

3. Todas las brigadas elaboraran 1 tabla de quesos para 2 personas, compuestas por queso
doble crema, queso holandés, queso gruyere, jamén de cerdo, cabano, salami, fresas, uvas,
aceitunas, dip de queso crema, hierbas y pimentén. Realizando cortes en las carnes, en las
frutas y en los quesos, con la direccion del instructor, deben llevar a la tabla, decorando de
acuerdo a las tendencias investigadas.

4. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

5. Realice una retroalimentacién de los resultados alcanzados, asi como las causas que

justifiquen estos resultados.

9. Cocina Francesa (Taller #9 cocina tercer trimestre):

Base tedrica: De acuerdo con la actividad de contextualizacion e identificacion realizada, y de
acuerdo con la informacién encontrada en el anexo 2 “recetario cocina internacional, cada grupo
debe tener claro las principales caracteristicas de la cocina francesa, y las preparaciones mas
representativas de cada pais. Para ello, el instructor complementara los conceptos
gastronémicos, enfatizando en su cultura e influencias gastronémicas, historia, productos,
preparaciones, y terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos y planificar el trabajo que se desarrollara en el taller.
Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto

(lista de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
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1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccion, adecuacion).

2. Calcule el porcentaje de las recetas de cocina francesa teniendo en cuenta el anexo 1 “receta
estandar de produccion”

3. Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

e Entrada 1: quiche Lorain

e Fuerte 1: Cog au vin, pomme de terre au creme, vegetables glacis,
e Fuerte 2: Merluza beurre blanc, quenelle, crudités,

Postre 1: poires au vin.
se entregara la evidencia con la calidad y técnica demostrada por el instructor en tiempo de 2
horas.

4. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).
5. Realice una retroalimentacién de los resultados alcanzados, asi como las causas que
justifiquen estos resultados.

10. Cocina Francesa 2 (Taller #10cocina tercer trimestre):

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccién, adecuacion).

Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

Entrada 2: Ratatouille.

Fuerte 3: Blanquet veau, papa risolet y verdura torneada,

Fuerte 4: Magret de pato (o de pollo), ensalada de lechugas y crema de queso azul y
almendras naranja con coulis de mora y balsamico.

e Postre 2: Creps souzette con helado

3. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

4. Realice una retroalimentacidon de los resultados alcanzados, asi como las causas que

justifiquen estos resultados.

oo o

11. Cocina espafiola: (Taller #11 cocina tercer trimestre)

Base tedrica: De acuerdo a la actividad de contextualizacion e identificacion realizada, cada
grupo debe tener claro las principales caracteristicas de la cocina espafiola, y las preparaciones
mas representativas de cada pais. Para ello, el instructor complementara los conceptos
gastronémicos, enfatizando en su cultura e influencias gastronémicas, historia, productos,
preparaciones, y terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos y planificar el trabajo que se desarrollara en el taller.
Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.
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Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto
(lista de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccion, adecuacion).

Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

Entrada: chupito de gazpacho.

Fuerte : croqueta espafiola de jamén, pulpo a la gallega con papa navarra, fideua ,
Bebida: tinto de verano.

Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

. Realice una retroalimentacién de los resultados alcanzados, asi como las causas que
justifiquen estos resultados.

Bweeen

12. Cocinaitaliana: (Taller #12cocina tercer trimestre):

Base teodrica; De acuerdo a la actividad de contextualizacion e identificacion realizada, cada
grupo debe tener claro las principales caracteristicas de la cocina italiana, y las preparaciones
mas representativas de cada pais. Para ello, el instructor complementara los conceptos
gastronémicos, enfatizando en su cultura e influencias gastrondémicas, historia, productos,
preparaciones, y terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos y planificar el trabajo que se desarrollard en el taller.
Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto
(lista de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccion, adecuacion).

2. Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

Entrada: focacia y pizza margarita,
Fuerte: Osobuco a la parmesana, berenjena a la parmesana

3. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).
4. Realice una retroalimentacidon de los resultados alcanzados, asi como las causas que
justifiquen estos resultados.
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13. Cocina China: (Taller #13 cocina tercer trimestre):

Base tedrica: De acuerdo a la actividad de contextualizacion e identificacion realizada, cada
grupo debe tener claro las principales caracteristicas de la cocina China, y las preparaciones
mas representativas de cada pais. Para ello, el instructor complementara los conceptos
gastronémicos, enfatizando en su cultura e influencias gastronémicas, historia, productos,
preparaciones, y terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos y planificar el trabajo que se desarrollar4 en el taller.
Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto
(lista de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccién, adecuacion).

2. Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:
Preparaciones:

e Entrada: egg rolls,

e Fuertes: Pad thai, Chop Suey, chow fan

3. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).
4. Realice una retroalimentacion de los resultados alcanzados, asi como las causas que
justifiquen estos resultados.

14. Cocina Mexicana: (Taller #14 cocina tercer trimestre):

Base tedrica; De acuerdo a la actividad de contextualizacion e identificacion realizada, cada
grupo debe tener claro las principales caracteristicas de la cocina mexicana, y las preparaciones
mas representativas de cada pais. Para ello, el instructor complementara los conceptos
gastronémicos, enfatizando en su cultura e influencias gastronémicas, historia, productos,
preparaciones, y terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos y planificar el trabajo que se desarrollard en el taller.
Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto
(lista de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccion, adecuacion).
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2. Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

e Entrada: sopa mexicana

e Fuerte: burritos de pollo y res, salsa roja, refrito, totopos, sour cream, pico de gallo,
guacamole.

3. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

4. Realice una retroalimentacion de los resultados alcanzados, asi como las causas que
justifiquen estos resultados.

15. Cocina Peruana: (Taller #15 cocina tercer trimestre):

Base tedrica; De acuerdo con la actividad de contextualizacion e identificacion realizada, cada
grupo debe tener claro las principales caracteristicas de la cocina peruana, y las preparaciones
mas representativas de cada pais. Para ello, el instructor complementara los conceptos
gastronémicos, enfatizando en su cultura e influencias gastronémicas, historia, productos,
preparaciones, y terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos y planificar el trabajo que se desarrollard en el taller.
Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto
(lista de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccion, adecuacion).

Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

Entrada: chupe de camardén, causa de atun,

Fuertes: lomo saltado, ceviche peruano, leche de tigre

Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

. Realice una retroalimentacién de los resultados alcanzados, asi como las causas que
justifiquen estos resultados.

BweenN

16. Cocina Colombiana 1: (Taller #16 cocina tercer trimestre):
Base teorica: De acuerdo a la actividad de contextualizacion e identificacion realizada en
la guia 1 de cocina colombiana, cada grupo debe tener claro las principales caracteristicas de
la cocina colombiana y las preparaciones mas representativas de cada Region. Para ello, el
instructor complementara los conceptos gastronémicos, enfatizando en su cultura e influencias
gastronémicas, historia, productos, preparaciones, y terminologia.
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El aprendiz debe unificar conceptos sobre cocina colombianay planificar el trabajo que se
desarrollara en el taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de
llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto
(lista de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccion, adecuacion).

2. Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:
Preparaciones
Sopas: ajiaco, cuchuco de trigo, sancocho pescado, mute

3. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).
4. Realice una retroalimentacion de los resultados alcanzados, asi como las causas que
justifiquen estos resultados.

17. Cocina Colombiana 2: (Taller #17 cocina tercer trimestre):

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccién, adecuacion).

2. Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

Platos fuertes: bagre monsefior, cocido boyacense, arroz atollado, posta Cartagenera

3. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

4. Realice una retroalimentacion de los resultados alcanzados, asi como las causas que

justifiquen estos resultados.

18. Cocina Colombiana 3 (Regional libre) (Taller #18 cocina tercer trimestre):

Base tedrica:

De acuerdo a la Actividades de apropiacién y transferencia de conocimientos #3 y #4 sobre
cocina colombiana, realizada en la guia de aprendizaje del segundo trimestre, complementar los
conocimientos sobre cocina colombiana y cocinas regionales, consultando en en el link
http://www.mincultura.gov.co/areas/patrimonio/Paginas/bibliotecas-de- cocinas.aspx_ El Gran
libro de la Cocina colombiana del autor Carlos Ordofiez, de la Biblioteca bdsica de Cocinas
Tradicionales de Colombia, y en el libro Cocina y Paz del autor Alejandro Cuellar, donde
encontraran las regiones gastronémicas de Colombia, y pueden enfatizar en la regién de cada
formacion. Cada grupo debe tener claro las principales caracteristicas de las cocinas de su

region. Para ello, el instructor complementard los conceptos gastronémicos, enfatizando en su
cultura e influencias gastronémicas, historia, productos, preparaciones, y terminologia.
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El aprendiz debe unificar conceptos sobre cocina de su region y planificar el trabajo que se
desarrollara en el taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de
llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto
(lista de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccion, adecuacion).

2. Todas las brigadas elaboraran las preparaciones que el instructor ha definido con
anterioridad como las principales preparaciones de la cocina Regional de cada Centro.

3. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

4. Realice una retroalimentacién de los resultados alcanzados, asi como las causas que
justifiquen estos resultados.

19. Taller evaluacion (taller #19 del tercer trimestre.)

Base teorica: De acuerdo a las instrucciones logisticas, generadas por el instructor, el aprendiz
debe relacionar todos los conocimientos adquiridos en cocina a través del trimestre y poner en
practica, elaborando un menu sorpresa definido por el instructor.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccién, adecuacion).

2. Cada aprendiz tendra una zona de trabajo, dotada de baterias y utensilios, y tendra un
comparfiero de formacion como apoyo Unico de procesos de lavado. El aprendiz evaluado
tendra un tiempo estipulado de 1 hora para realizar mice en plase, cocinar y montar un plato
designado por el instructor, con las caracteristicas de calidad definidas en la lista de chequeo y
en el tiempo estipulado.

3. Elinstructor aplicara la lista de chequeo (anexo 5).

4. Realice una retroalimentacién de los resultados alcanzados, asi como las causas que
justifiquen estos resultados.

4. Actividades de evaluacion
Tome como referencia la técnica y los instrumentos de evaluacién citados en la guia de
desarrollo curricular.

Evidencias de aprendizaje Criterios de evaluacion Técnicas e instrumentos de
evaluacion
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Evidencias de Cuestionario
conocimiento

1.
Evidencias de desempeiio . Lista de chequeo
1.
Evidencias de producto Lista de chequeo
1.

5. Glosario de términos

6. Referentes bibliograficos

1. Foro Panamericano de asociaciones de culinarias profesionales. (2014). Foro Panamericano de
asociaciones de culinarias profesionales. Bogota: Academia culinaria.

2. Maincent-Morel, M. (2013). La cocina de referencia. Manual para profesores, estudiantes y
profesionales. Tomo Il. Fichas para la evaluacion en la ensefianza superior. Técnicas de fabricacion ISBN:
970-607-05-0467-9. México: IFGP: Limusa.

3. Maincent-Morel, M. (2014). La cocina de referencia. Manual para profesores, estudiantes y
profesionales. Tomo |. Técnicas y preparaciones de base ISBN 978-607-05-0160-96.1. México: IFGP:
Limusa.

4. Alfredo Gil Martinez (2012) Procesos de elaboracién culinaria. Libro del alumno. ISBN: 978-84-460-
3633-3, Espaia, Ediciones Akal, S. A

5. Carlos Ordoiiez, El gran libro de la cocina colombiana

7. Control del documento

Nombre Cargo Dependencia Fecha
Instructor Centro Nacional de
Asesor Hoteleria Turismo vy
Martha Isabel metodoldgi Alimentos- Regional Agosto
Rincon Baez. co de Distrito capital. de 2017.
disefio y
desarrollo
curricular.
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Centro Nacional de
Ronald Instructor Hoteleria Turismo vy Agosto
Fernando ciencias. Alimentos- Regional de 2017.
Quintana Arias. Distrito Capital.
Centro Nacional de
Autor Pedro Alberto Instructor Hoteleria Turismo vy Agosto
(es) Morales cocina. Alimentos- Regional de 2017.
Aponte. Distrito Capital.
Jaime Alberto Instructor Centro de Comercio y Agosto
Franco Osorio. cocina. Servicios- Regional de 2017.
caldas.
Juan Pablo Centro Nacional de
Fernandez Instructor Hoteleria Turismo vy Agosto
Sarmiento. cocina. Alimentos- Regional de 2017.
Distrito Capital.
Martha Leonor Instructor Centro de la Industria la Agosto
Mora Delgado. cocina. Empresa y los Servicios de 2017.
- Regional Norte de
Santander.
Edy Mayerly | Instructor Centro Nacional de | Octubre
Gonzélez Cafion Hoteleria  Turismo vy | 2018
Alimentos- Regional
Distrito Capital.
1. Control de cambios (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)
Nombre Cargo Dependen Fe Razoén
cia ch del
a cambio

Autor
(es)
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ANEXO: taller sensorial, objetiva y desempeiio.
Autor: elaboracion equipo de desarrollo curricular.

D
LISTA DE CHEQUEO EVALUACION SENSORIAL-OBJETIVA DE SENA

PRODUCTO, DESEMPENO Y PROCESOS 7A‘

Servicio Nacional
de Aprendizaje

EVALUACION SENSORIAL SUBJETIVA DE PRODUCTO

CRITERIO A EVALUAR

Observacié
n

SABOR

TEXTURA

AROMA

SABORES INDIVIDUALES

EVALUACION OBJETIVA DE PRODUCTO

CRITERIO A EVALUAR CUMPLE NO CUMPLE

ELEMENTOS CORRECTOS

PRODUCTO QUEMADO/ESTROPEADO

TAMARNO DE LA PORCION CORRECTA

CALIDAD DE LA COMIDA PRODUCIDA

EVALUACION DE PROCESO Y DESEMPENO

CRITERIO A EVALUAR CUMPLE NO CUMPLE

HABILIDADES DEMOSTRADAS EN COCINA
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MISE EN PLACE PASIVO

MISE EN PLACE ACTIVO

DESTREZA EN MANEJO DE CUCHILLO

ERGONOMIA

MANEJO DE EQUIPOS

TECNICA DE ELABORACION

CAPACIDAD DE ORGANIZACION

PLANIFICACION

EFICIENCIA

ORDEN LOGICO DE PRODUCCION

DESPERDICIO

USO DE MATERIAS PRIMAS

ENTREGA ATIEMPO

PLATOS LIMPIOS (NO HAY MANCHAS, NO
HAY HUELLAS)

Se evaluard de uno (1) a cinco (5), donde:

No cumple.
Regular.
Aceptable.
Bueno.
Excelente.

arwNPE

NOTA: el andlisis sensorial lo realzara el aprendiz con la materia prima o preparacion.
Tenga en cuenta que la evaluacidn objetiva y de desempanio lo realizara el instructor.
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Anexo: receta estandar de produccion.

Autor: elaboracion equipo de desarrollo curricular.

SENA SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE FOTO
RECETA ESTANDAR RECETA
No.
NOMBRE DE LA PREPARACION: PESO
METODO DE POR CALOR SECO ASADO (horno PORCION
COCCION: (Concentracion) parrilla, plancha)
GRATINADO Ne DE
S
FREIDO TIEMPO DE
POR CALOR HUMEDO HERVIDO PREPARA
(Disolucién, Expansion) CION
BLANQUEADO CALORIAS
AL VAPOR
ESCALFADO TIPO DE
PREPARACION
POCHADO ENTRADA
MIXTO GUISADO FUERTE
ESTOFADO ACOMPAN
IAMIENTO
BRASEADO GARNITUR
A
METODO DE PREPARACION: OTRO POSTRE
VALOR
INGREDIENTES UNIDAD [CANT | j\iTARIO VALOR TOTAL

COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES

MARGEN DE ERROR O VARIACION ()%
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COSTO TOTAL DE LA PREPARACION

COSTO DE UNA PORCION

PORCENTAJE COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDO POR GERENCIA (%)

PRECIO POTENCIAL DE VENTA DE UNA PORCION

Impuesto al Consumo GENERADO PARA CADA PORCION 8%

PRECIO REAL DE VENTA DE UNA PORCION

PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCION (valor redondeado)

PRECIO DE VENTA PARA REGISTRO EN LIBROS

Impuesto al Consumo REAL GENERADO POR LA VENTA

% REAL DE COSTO

Mise en Place Utensilios, Menaje y Equipos (ANTES DEL PROCEDIMIENTO)

Mise en Place Insumos y/o Materia Prima (ANTES PROCEDIMIENTO)

Procedimientos




Enfermedades transmitidas
por alimentos —ETA—

1. Generalidades

Las enfermedades de origen alimentario, incluidas las intoxicaciones e infeccio-
nes, son patologias producidas por la ingestion accidental, incidental o intencio-
nal de alimentos o agua, contaminados en cantidades suficientes con agentes
quimicos o microbiolégicos, debido a la deficiencia en el proceso de elabora-
cién, manipulacién, conservacion, transporte, distribucion o comercializacién de
los alimentos y agua (Benenson, 1997: 272-273). Esta consideracion no incluye las
reacciones de hipersensibilidad por ingesta de alimentos.

Es importante diferenciar las infecciones alimentarias de las intoxicaciones
alimentarias:

+ Infecciones alimentarias: son las ETA producidas por la ingestion de alimentos o
agua contaminados con agentes infecciosos especificos tales como bacterias,
virus, hongos, pardsitos.

+ Intoxicaciones alimentarias: son las ETA producidas por la ingestion de alimentos
0 agua contaminados con cantidades suficientes de toxinas elaboradas por pro-
liferacion bacteriana o con agentes quimicos (metales pesados y otros compues-
tos orgdnicos) que se incorporan a ellos de modo accidental, incidental o
infencional, en cualguier momento desde su produccién hasta su consumo.

El cuadro clinico agudo se caracteriza por presencia subita o temprana de
signos y sinfomas como vomito, diarrea, dolor abdominal, cefalea, algunas veces
reacciones alérgicas, deshidratacion y otras complicaciones que pueden generar
incluso la muerte, asociadas al consumo reciente de un alimento o agua. Se pre-
senta generalmente en las infecciones alimentarias.

El cuadro clinico crénico se presenta por o general por el consumo de alimentos
contaminados con sustancias quimicas y depende de la concentracion del agente
etiolégico, la manipulacién, la duracion de la exposicion y la susceptibilidad de la
persona. El periodo de aparicion de los sinfomas generalmente es muy corto. Se carac-
teriza porque, ademds de los sintomas que se presentan en el cuadro agudo, puede
aparecer vertigo, sudoraciéon profusa, asfixia, poca coordinaciéon de los movimientos
Yy a veces convulsiones debido a que puede atacar el sistema nervioso.

Esta afeccién puede presentarse en cualquier lugar, predominando en aguellas
dreas donde se practican malos hdbitos higieénico-sanitarios y en lugares en con-
diciones de hacinamiento.
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Se estima que la ocurrencia de las ETA estd en incremento en el mundo, en
funcion de factores como cambios ambientales que conducen a la resistencia
antimicrobiana, el aumento de la poblacién, la aparicidon de grupos poblacionales
vulnerables, el acelerado incremento del comercio internacional de alimentos,
los avances tecnoldgicos en la produccion, el aumento del uso de aditivos, el
incremento del consumo de productos industrializados, el recorrido de largos tra-
yectos para su comercializacioén, la preferencia de alimentos de rdpida prepara-
cién y el consumo de éstos en la via publica.

En Latinoameérica, existen ofros factores que contribuyen a la prevalencia de
enfermedades transmitidas por alimentos tales como |la ausencia de programas
integrados de proteccion de alimentos y la falta de continuidad y desarticulacion
de los existentes; la falta de legislacién actualizada; la infraestructura inadecuada
para el almacenamiento y distribucion; las deficiencias en el saneamiento y la
urbanizacién con formacién de tugurios sin servicios bdsicos de agua potable y
alcantarillado; el deterioro del nivel socioecondmico de amplios segmentos de la
poblacién, con un creciente nimero de vendedores ambulantes de alimentos
que no someten sus productos a ningun tipo de control; factores culturales que
influyen en la preparacion de los mismos; y falta de informacién adecuada en la
poblacién sobre medidas para disminuir el riesgo de adquirir una ETA.

Segun el ultimo informe sobre condiciones de salud en las américas publicado
por la Organizacion Panamericana de la Salud —OPS—, entre 1960 y 1990 ocurrie-
ron casi cinco millones de defunciones de ninos menores de cinco anos por dia-
rreq; esto significa que hasta tres millones y medio de ninos murieron por diarrea
debido al consumo de alimentos contaminados (especialistas mundiales en dia-
rrea consideran que hasta el 70% de ellas son ocasionadas por alimentos conta-
minados).

En Estados Unidos, Ia Foods Drugs Administration —FDA-, calcula que pueden
ocurrir anualmente hasta 81 millones de casos de ETA, que causan nueve mil muer-
tes. En Canadd, Inglaterra y otros paises en los que estd organizado un servicio de
vigilancia epidemioldgica de las ETA, las cifras son comparables, registrdndose un
promedio anual de trescientos brotes.

En Colombia, hasta el primer semestre de 1999 las ETA fueron captadas como
casos individuales a traveés del formato sIs12 (como infecciones alimentarias), no
permitiendo esta forma de registro identificar la presencia de brotes de ETA. A par-
tir del segundo semestre de 1999, se inicié en el pais el diligenciamiento del Re-
gistro Individual de Atencién (RIA), en el cual la informacién de las ETA se captura
también como casos individuales, pero diferenciando intoxicacién alimentaria e
infeccion por agente causal. Por otra parte, desde 1997 en el Distrito se empezd a
captar los brotes de ETA a través de un sistema de vigilancia intensificado, sistema
alerta accidon (SAA).

Enfre 1991 y 1998 se reportaron a través del SIS12 un total de 21.443 casos indivi-
duales, con una tasa de 38,4 por 100 mil habitantes en 1991 y de sesenta por 100
mil habitantes en 1998. Durante el primer semestre de 1999, periodo hasta el cual
se diligenci¢ informacion del SIS12, se reportaron un total de 1.278 casos.

Se observa en forma continua que el grupo de edad mds afectado es el de 15 a 44
anos, gue corresponde a poblacién econdmicamente activa, siendo la distribucion
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porcentual de los casos individuales en este grupo de edad de 40,5% en 1991 y de
38,5% en 1998. Este grupo presenta un alto riesgo de enfermar por una ETA, ya que
generalmente consume alimentos fuera del hogar. El segundo grupo mds afectado
son los ninos en edad escolar (5 a 14 anos y 1T a 4 anos); en 1998, estos grupos de
edad comprendieron 23,3% vy 11,7% de los casos individuales reportados, respecti-
vamente. El hecho de que estos grupos etareos ocupen el segundo y tercer lugar en
la distribucion porcentual puede estar influido porque en esta etapa se inicia el con-
sumo de alimentos fuera del hogar, una vez ingresan los ninos al jardin o colegio. Este
hecho puede incrementar la presencia de las ETA, mds aun si no se tienen en cuenta
las medidas requeridas en la manipulaciéon y conservacion de los mismos.

En Bogotd, entre 1998 y 2000 el reporte de brotes de ETA mostrd un leve incre-
mento. En 1998, el SAA reportd un total de veintiocho brotes de ETA, y los siguientes
dos anos freinta y cinco vy treinta y siete brotes, con rangos de variacién de dos a
cuatrocientas personas afectadas.

Los principales sitios identificados en donde se han presentado brotes de ETA
son instituciones o lugares en los que se encuentran concentrados grupos de per-
sonas a los cuales se les suministra algun tipo de alimentacion (almuerzos, comi-
das, refrigerios); generalmente, al indagar sobre el menu se encuentran implicados
alimentos de alto riesgo (cdrnicos o ldcteos), cuya manipulacion y conservacion
son muy importantes para evitar que se deterioren y causen dano a la salud.

En un numero reducido de los brotes se ha podido identificar el agente causante
de las infoxicaciones. Esto debido a gque en muchas ocasiones la noftificacion se rea-
liza tardiamente o la visita de campo no se hace en forma inmediata, lo cual ocasio-
Na gue no se encuentre muestra de los alimentos implicados. Entre los microorganismaos
que se han identificado se encuentran Stafilococo coagulasa positivo, Salmonella,
Bacillus cereus y coliformes totales y fecales. Por lo anterior, es necesario mejorar la
noftificacion oportuna del evento vy las investigaciones epidemiolégicas de campo,
ya qgue en muchos casos quedan incompletas o no se realizan.

Agentes infecciosos especificos tales como bacterias (Staphylococcus aureus,
Clostridium perfringens, Clostridium botulinum, Vibrio parahemolyticus, Bacillus
cereus y otros), virus, hongos, pardsitos o sus toxinas, contaminantes quimicos como
metales pesados y otros, y diversas sustancias orgdnicas nocivas que pueden es-
tar en los alimentos naturales como en algunos hongos, almejas, anguilas, peces
y mariscos (véase el anexo 1).

A través de la ingesta de alimentos o aguas contaminados con microorganismaos
patdgenos, toxinas o agentes quimicos.

Estd determinado por el tipo de microorganismo o agente que produce la intoxica-
cion alimentaria. El principal reservorio de estas enfermedades son las personas ma-
nipuladoras de alimentos. Otros potenciales reservorios son los roedores, insectos,
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utensilios de cocina y el riego con aguas contaminadas o productos alimenticios
de animales enfermos.

Es variable y depende del tipo de microorganismo o agente tdxico que produce
la intoxicacion, de la susceptibilidad del individuo, de la patogenicidad vy virulen-
cia del agente, de la cantidad de microorganismos o toxinas presentes en los
alimentos y de la cantidad de alimento contaminado ingerido.

(En el anexo 1 se describen agentes etioldgicos de las ETA y las fuentes, las
enfermedades que causan, los periodos de incubaciéon o latencia, los signos y
sintomas que se presentan, los alimentos implicados, las muestras que deben to-
marse y los factores que contribuyen a la aparicion de dichas ETA).

2. Definiciones de caso

Las enfermedades transmitidas por alimentos se pueden presentar en forma indi-
vidual o colectiva (brote de ETA).

Episodio en el cual una persona presenta un cuadro clinico compatible con una
ETA, después de ingerir alimentos o agua y donde la evidencia epidemiolodgica o
el andlisis de laboratorio implica a los alimentos o el agua como vehiculo de la
misma.

Los casos individuales no se notifican al sistema alerta accién. Sin embargo, al
identificarlos es muy importante que el personal de salud indague sobre la pre-
sencia de sinfomas similares en otras personas cercanas a dicho caso, en el mo-
mento anterior a la presencia de sintomas. Todo caso individual puede llevar a la
identificacién de un brote de ETA.

Episodio en el cual dos o mds personas presentan un cuadro clinico compatible
con una ETA, después de ingerir alimentos o agua del mismo origen y donde la
evidencia epidemioldgica o el andlisis de laboratorio implica a los alimentos o al
agua como vehiculo de la misma.

Todo individuo(s) que presenta(n) un cuadro clinico compatible con una ETA (in-
feccion o intoxicacion alimentarial).

Es un caso probable en el que se comprueba la ingesta de alimentos o agua
contaminada por cualquiera de los siguientes aspectos:

+ Por asociacién epidemiolégica: presencia simultdnea de signos y sintomas de
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intoxicacion o infeccién alimentaria en varias personas gque consumieron los mis-
mos alimentos en un lugar y tiempo determinado.

Por identificacion del agente etioldgico en el laboratorio: en muestras provenien-
tes del paciente (heces o emesis (vomito)), por la presencia de toxinas en el ali-
mento, por la produccién de ellas por el agente etioldégico aislado o por la
identificacion de los agentes quimicos causantes de la intoxicacion.

Son aguellos gue por sus caracteristicas de composicidn, especialmente en sus
contenidos de nutrientes, actividad acuosa y pH, favorecen el crecimiento
microbiano y, por consiguiente, cualquier deficiencia en su proceso, manipula-
cién, conservacion, fransporte, distribucién y comercializacién puede ocasionar
frastornos a la salud del consumidor. Se encuentran incluidos en este grupo: carne
y derivados cdrnicos; leche y derivados Idcteos; productos de la pesca y sus deri-
vados; productos preparados a base de huevo; alimentos de baja acidez empa-
cados en envases sellados herméticamente; alimentos o comidas de origen animal
listos para el consumo; agua envasada; alimentos infantiles!.

3. Fuentes de informacidn

Véanse los anexos 2 y 3.

4. Intervenciones

Notificacién inmediata e individual de cada brote de ETA al responsable de la
vigilancia epidemiolégica de la institucion y de la localidad, y de alli a la Secreta-
ria Distrital de Salud, a través del sistema alerta accién.

Definicién de manejo ambulatorio u hospitalario: este Ultimo sdlo estd indicado
en pacientes que presenten complicaciones o con alto riesgo de complicarse.

El cuadro clinico exige una investigacion exhaustiva, especialmente los antece-
dentes relacionados con la ingesta y exposicion. Esta informacion facilita el diag-
néstico y tratamiento oportuno y contribuye a disminuir las complicaciones. Los
signos y sinftomas que presentan los casos y el periodo de incubaciéon estimado
(inicio de sintfomas después del consumo de los alimentos), orientan sobre el pre-
sunto agente etioldgico. De acuerdo con esto, a los primeros casos probables de
un mismo brote, se le toman las muestras bioldgicas para andlisis de laboratorio.

Diligenciamiento de Ia encuesta a las personas implicadas en el brote: debe ser
aplicada a pacientes enfermos y a personas sanas que refirieron haber consumido

Ministerio de Salud, Colombia. Decreto 3075 de 1997.

En los casos en los que se presenten enfermedades como hepatitis A o cédlera consultar el manejo especifico en los
protocolos respectivos.
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el o los alimentos implicados en el brote, lo cual va a permitir calcular la tasa de
atague por alimento (véanse los anexos 2 y 3).

Estudio de laboratorio

e Muestras bioldgicas

Se realizard a todos los casos probables, cuando son casos aislados, y a una
muestra representativa (10% del total de los casos puede ser suficiente) cuando
se trata de brotes. Las instituciones prestadoras de servicios de salud —IPS— que
cuentan con laboratorio de microbiologia, estdn en la capacidad de realizar el
cultivo. Si no existe la infraestructura necesaria, enviar las muestras al laboratorio
de referencia mds cercano o al Laboratorio de Salud Publica, completamente
identificadas, especificando el andilisis solicitado: quimico y/o bacteriolégico, el
posible agente y alimento implicado, la sinfomatologia de los casos y el periodo
de incubacién. Para la entrega oportuna de los resultados, es necesario que en la
remision de las muestras se especifiqgue que proceden de la investigacion de un
brote por intoxicacién alimentaria.

Las muestras a tomar para su andlisis, son:

+  Materia fecal

Condiciones de recoleccion y transporte: impregnar el escobillon tratado (con
carbén activado) con materia fecal o tomar la muestra directamente del recto.
Introducir el escobillén en el tercio superior del medio de fransporte Cary-Blair.
Cortar la porciédn sobrante del palo del escobilldn. Ajustar fuertemente la tapa del
tubo y enviar al laboratorio a temperatura ambiente (25° C). Este tubo debe estar
colocado en un recipiente no desechable, impermeable y con suficiente material
absorbente (por ejemplo algoddédn en rama, toallas de papel) para absorber cual-
quier posible derrame de la muestra. Si esto ocurre se procede al tfratamiento con
hipoclorito de sodio al 1%.

Antes de su uso, el medio de transporte Cary-Blair debe ser conservado en con-
diciones de refrigeracion. La vida util de este medio conservado en estas condi-
ciones es aproximadamente de seis meses, descartdndose en el momento en
gue se observe deshidratacién del mismo.

El medio de transporte con la muestra no debe ser incubado y su conservacion
antes y durante el envio se realiza a temperatura ambiente.

La muestra se remite al Laboratorio de Salud Publica, lo mds pronto posible y
debidamente marcada con: nombre, edad, direccién y teléfono, fecha y hora de
toma de la muestra, tratamiento antimicrobiano y nombre de la institucion de
salud remitente,

El primer informe de los resultados del cultivo se realiza dentro de los tres prime-
ros dias después de tomada la muestra; y el segundo informe, si la muestra es
positiva para algun microorganismo, en los cinco dias siguientes.

Criterios de rechazo de la muestra en el laboratorio:

* Muestra que no venga en el medio de transporte Cary-Blair.
* Muestra sin el escobillén fratado dentro del tubo.

+ Muestra que venga sin rétulo de identificaciéon y sin orden de remisiéon con
los requerimientos bdsicos de informacion.
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Si se sospecha que la causa de la intoxicacién es por algun elemento quimico
contenido en el alimento, se deberdn tomar las siguientes muestras y solicitar andilisis
toxicoldgico:

+ Jugo gastrico o residuos eméticos: se recoge en frasco pldstico de boca
ancha; rotular, refrigerar y enviar al laboratorio en forma inmediata.

+ Sangre y orina: si se considera que la intoxicacién puede deberse a conta-
minacion por toxinas de origen quimico, es necesario tomar una muestra de
10 cc de sangre total y 50 a 100 cc de orina para los respectivos andlisis.
Rotular, refrigerar y enviar en forma inmediata al laboratorio. Si no es posible
el envio inmediato, la muestra debe mantenerse en refrigeracion, no dejan-
do pasar mds de doce horas antes de su envio.

* Muestras para la determinacion de las fuentes de contaminacion por andlisis
toxicologico:

v En caso de metales pesados (plomo, mercurio, arsenico, etcétera), se debe-
rd recolectar orina de 24 horas y sangre con anticoagulante para determi-
nar cada metal en particular.

v Ante sospecha de presencia de tdxicos letales como cianuros, se deberd
tomar muestra de contenido gdstrico y sangre con anticoagulante.

v Ante sospecha de sustancias toxicas usadas con fines delictivos o drogas de
abuso (benzodiacepinas, escopolamina, fenotiazinas, comunmente llama-
das burundanga) se deberd tomar muestra de orina instantdnea (maximo 24
horas después de haber sucedido el evento).

v Ante sospecha de organofosforados se deberd tomar muestra de sangre
con anticoagulante especifico y se solicita al laboratorio de toxicologia prue-
ba de colinesterasa.

v Cuando la intoxicacién es secundaria a productos de descomposicion orgda-
nica, se deberd tomar muestra de orina instantdnea (mdaximo 24 horas des-
pués de haber sucedido el evento) y se solicita al laboratorio andlisis de
ptomaina y aminorreductores.

v Para otro tipo de toxinas no resulta prdctico buscar la toxina en particular
gue produjo determinado cuadro clinico, pues no modifica de manera im-
portante el diagndstico y el tratamiento.

v Ante el posible consumo de algunas plantas téxicas como cicuta, borrachero
y hongos silvestres (alucindgenos) se deberd tomar muestra de orina instan-
tadnea (mdaximo 24 horas después de haber sucedido el evento).

¢ Muestras de alimentos preparados

Estas deben ser tomadas por los funcionarios de atencién al ambiente. En todos
los casos se debe proceder a la consecucidon de restos de alimento o alimentos
implicados para el andilisis bacterioldgico o fisico-quimico respectivo. Las muestras
se toman del total de alimentos servidos, en recipientes estériles y deberdn mante-
nerse en condiciones de refrigeracion mientras se envian al Laboratorio de Salud
PUblica. En caso de no conseguir muestras del alimento que se consumid, deben
tomarse muestras, si es posible, de las materias primas con que se prepard.

Recoleccion, conservacion, empague y envio de las muestras:

o Alimentos solidos: recoger en bolsa sello click o frasco estéril aproximadamente
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100 a 200 gramos de las muestras implicadas. Rotularlas y enviarlas lo mas pronto
posible en condiciones de refrigeracion al Laboratorio de Salud Publica.

e Alimentos liquidos: agitar en forma aséptica y verter en un recipiente estéril
por lo menos 200 ml de muestra, rotular y enviar en condiciones de refrigera-
cién al Laboratorio de Salud Publica.

e Alimenfos congelados: enviar en envase esteril porciones de 200 gramos to-
mados en forma aseptica del o los productos, sin descongelar ni abrir. Enviar
al laboratorio en condiciones de congelacion.

e Carnesy aves crudas: tomar una muestra de 100 a 300 gramos y empacar en
condiciones estériles. Rotular y enviar en condiciones de refrigeracion, lo mds
pronto posible, al laboratorio.

Cada alimento del menu debe enviarse en un recipiente separado, completa-
mente rotulado y acompanado de la solicitud de andlisis con los siguientes datos:
numero aproximado de afectados, sintomatologia, periodo de incubaciéon (diferen-
cia entre la hora del consumo y la hora de apariciéon de los primeros sinfomas). Esto
con el fin de orientar al laboratorio sobre otro tipo de examen que se pudiera redlizar.

En caso de que los alimentos se encuentren mezclados, recoger la muestra en
el estado en que se encuentren.

El tiempo de la entrega de resultados no debe superar los siete dias.

Para la determinacion de las fuentes de contaminacion:

En la visita de inspeccion, los funcionarios de atencidn al ambiente deben solici-
tar al establecimiento resultados de andlisis microbiolégico de superficies, utensilios
y manipuladores, que periddicamente ellos mismos deben realizar como un control
de calidad. Esto con el fin de identificar otras posibles fuentes originarias del brote,

La intervencién en la comunidad debe realizarse en coordinacién con el equipo
de epidemiologia y atencién al ambiente e implica las siguientes acciones:

Investigacion epidemiolégica de campo inmediatamente después de Ia notifi-
cacién, la cual incluye:

o Diligenciamiento de la encuesta a todas las personas que consumieron 10s
alimentos (véase el anexo 2).

o Observacion directa en el sitio donde se prepararon y consumieron los alimen-
tos para identificar los factores de riesgo y puntos criticos

o Identificar los grupos de poblacion expuestos a riesgo segun persona, lugar y tiempo.
o |dentificar otros casos que no consultaron.

o Detectar las posibles fuentes de contaminacién e identificar las fallas en el
procesamiento o almacenamiento de los alimentos.

« \Verificar las condiciones higienico-sanitarias del establecimiento donde se
expendieron o prepararon los alimentos implicados.

e Evaluar en los manipuladores de alimentos la presencia de procesos
infectocontagiosos (lesiones en piel, infecciones respiratorias, afecciones
entéricas, etcéterq).
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e Tomar y remitir al Laboratorio de Salud Publica las muestras de los alimentos con-
sumidos: restos de menu y materia prima en caso de alimentos de alto riesgo.

o Dar recomendaciones sobre puntos criticos posibles de controlar para preve-
nir la ocurrencia de eventos similares.

o Tomar las demds medidas sanitarias (preventivas, de seguridad o sancionatorias)
que sean necesarias, con énfasis en el decomiso o congelamiento de la distri-
bucién de los alimentos que se consideran como posibles causantes de la
intoxicacion.

o Verificar el cumplimiento de la legislacién sanitaria si se trata de un estableci-
miento publico.

Andlisis de la informacidn y cdlculo de indicadores para corroborar las hipdtesis
sobre agente etiolégico, alimentos causantes y forma de contaminacion.

Elaboracion de informe de ETA (véase el anexo 3) y envio al area de vigilancia en
salud publica de la Secretaria Distrital de Salud.

Son las acciones permanentes que deben realizar la Secretaria Distrital de Salud o
quien haga sus veces, para garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos
que ingiere la poblacién.

En el procesamiento

Visita al establecimiento procesador de alimentos con el fin de identificar las
condiciones técnico-sanitarias, feniendo en cuenta:

e Manipuladores: nUmero, capacitaciéon recibida, hdbitos higiénicos, equipo de
proteccién y estado de salud.

o Alimentos: procedencia de la materia prima para la elaboracion de los alimen-
tos, proteccidn de éstos, cadena de frio para su conservacion, operaciones
manuales minimas e higiénicas. Eliminacién y destino de restos de alimentos.

o FEquipos y utensilios: estado, conservacion y funcionamiento de equipos destinados
a la elaboracion de los alimentos. Existencia de superficies de trabajo en buen
estado de higiene y conservacion; técnicas de limpieza, desinfeccion y esteriliza-
cién de equipos. Uso de utensilios limpios y en buen estado de conservacion.

e Ambiente: presencia de insectos, roedores y otros animales.

e Utilizando un plan de garantia de calidad, identificar las dreas criticas y puntos
criticos de control. Elaborar informe escrito con los hallazgos de la situacion

encontrada durante la visita, asi como las recomendaciones y el plazo dado
al establecimiento para mejorar las fallas identificadas.

e Redlizar visita de conftrol para verificar el cumplimiento de las recomendaciones
planteadas. Ante el incumplimiento de las normas sanitarias vigentes, se dard
aplicacién a las medidas preventivas o de seguridad, establecidas por la ley.

En los expendios

Visitar los establecimientos expendedores de alimentos y verificar el cumplimiento
de las condiciones higiénico-sanitarias para su funcionamiento, teniendo en cuenta:
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Area fisica: condiciones locativas, distribucion del drea y estado higiénico sanitario.

Manipuladores: identificar el estado de salud, hdbitos higiénicos, capacita-
cidén a manipuladores de alimentos y uso de elementos de proteccion.

Alimentos: verificar la calidad de los alimentos, inspeccionando empaques,
etiguetas e informacién reglamentaria del producto segun legislaciéon vigente
del Ministerio de Salud y del Invima. Identificar, de acuerdo con los productos,
la conservacion y almacenamiento de los alimentos, teniendo en cuenta la
cadena de frio para los alimentos perecederos, vigilando las temperaturas de
conservacion, aimacenamiento, exposicidon y mantenimiento de los alimentos
en forma higiénica.

Equipos: verificar la calidad higiénico-sanitaria de la maquinaria y equipos,
mesas, mostradores y mesones destinados al expendio de los productos.
ldentificar las dreas criticas, los puntos criticos de control y elaborar informe
escrito con los hallazgos de la situacién encontrada durante la visita, con los
requerimientos necesarios para cumplir con las condiciones higiénico-sanita-
ras adecuadas.

Realizar visita de control para verificaciéon de cumplimiento de los requerimien-

tos exigidos. Ante el incumplimiento de las normas sanitarias vigentes, se dard
aplicacion a las medidas preventivas o de seguridad.

¢ Transportadores

Identificar en cada uno de los vehiculos destinados al tfransporte de alimentos

o de materia prima aspectos que garanticen las condiciones sanitarias estableci-
das para cada tipo de alimentos. Dichos aspectos son:

Las superficies internas del drea de transporte deberdn ser de material inalte-
rable y facilmente lavable para facilitar la conservacion de los alimentos en
excelentes condiciones de higiene. Los alimentos deberdn transportarse en
canastillas para evitar contacto directo con el piso.

El vehiculo deberd tener la cabina del conductor aislada de la parte del vehi-
culo en la cual se transportan los alimentos.

Para tfransporte de alimentos perecederos 0 que requieren conservarse a tem-
peraturas de refrigeracion, el vehiculo debe permitir que se mantenga la ca-
dena de frio hasta su destino final. Verificar que no se transporten sustancias o
elementos diferentes a los alimentos que puedan contaminarlos. El personal
qgue intervenga en el tfransporte de los alimentos debe haber recibido la capa-
citacién como manipuladores de alimentos.

Elaborar acta de inspeccidn sanitaria del vehiculo, especificando dreas de no
cumplimiento, asignando un periodo de tiempo para su aplicaciéon. Realizar
nueva inspeccidén para verificar el cumplimiento de los requerimientos y ante
su incumplimiento, no se certificard como vehiculo apto para fransporte de
alimentos.

¢ Enla comunidad

Informar y educar a la comunidad sobre aspectos relacionados con la cali-
dad e inocuidad de los alimentos, para que cuando adquiera un alimento
verifique las condiciones minimas de: empaqgue, fecha de vencimiento, regis-
tro sanitario de la fabrica de alimentos.
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e Informar a la comunidad los principales riesgos para la salud, generados por
la inadecuada manipulacién de alimentos y capacitar sobre las normas de
conservacion y manipulacién adecuada de estos en el hogar.

e Redlizar programa de capacitacion para manipuladores, procesadores, ex-
pendedores y transportadores de alimentos, sobre aspectos higiénico-sanita-
rios, conservacion y aimacenamiento de alimentos y desinfeccidén de equipos.

5. Indicadores

o Administrativos:
o Tiempo transcurrido desde el inicio del brote hasta su notificacion.
o Tiempo transcurrido desde la notificacion hasta el inicio de la investigacion.

e Porcentaje de brotes con obtencidén de muestras de alimentos en nimero vy
calidad adecuadas.

e Relaciéon entre brotes notificados y brotes investigados.
+ Epidemioldgicos:
e Morbilidad y mortalidad de casos individuales de ETA segun edad y género por
localidad.

o Caracterizacion de grupos poblacionales en los cuales se presentan los brotes
de ETA.

e |dentificacién y distribucién porcentual de los establecimientos y alimentos im-
plicados, los agentes causales y los factores determinantes.

e Numero de afectados por brote.

Para el andlisis de la situaciéon epidemioldgica de la ETA en el Distrito Capital es
importante establecer el nivel endémico o linea de base de los eventos trazadores
de las mismas como pueden ser cdlera, Salmonellosis, Shiguellosis y otras relacio-
nadas en el anexo 1.

Para determinar las caracteristicas que influyen en la suceptibilidad de la po-
blacidén a enfermar ante una exposicién, debe caracterizarse el brote por varia-
bles de persona, tiempo, lugary de exposicion (consumo de alimentos, condiciones
ambientales). Para obtener los indicadores debe diligenciarse el anexo 3 de este
protocolo.

Bibliografia

1. Ministerio de Salud-Direccién general de promocion y prevencion-Oficina de epidemiolo-
gia. Protocolos de vigilancia en salud publica.

2. Secretaria Distrital de Salud de Bogotd, D.C. Protocolo de vigilancia epidemioldgica de
enfermedades transmitidas por alimentos. Bogotd, D.C. 1994.

3. Secretaria Distrital de Salud de Bogotd, D.C. Boletin Epidemioldgico Distrital. “Factores de
riesgo del consumo”. Volumen 1. Ejempilar 11. Octubre 13 - 26 de 1996.



12

SeEcCRETARIA DIsTRITAL DE SALUD DE BocoTA

10.

11.

Secretaria Distrital de Salud de Bogo’ré—Areo de vigilancia en salud publica. Sistema aerta-
accion. 1997.

Ministerio de Salud Publica de Cuba. Epidemiologia. Médulo 84-22. Formato estudio de
intoxicacion alimentaria. 1996.

Quevedo Ganoza, Femando. Qué pueden esperar nuestros paises y microbidlogos
higienistas y tecndlogos alimentarios latinoamericanos. FQSI, Mejoramiento de la calidad,
higiene e inocuidad de los alimentos. Discurso en ceremonia de inauguracion de cuarto
Congreso latinoamericano de microbiologia e higiene de los alimentos. Museo de la
Nacion, Lima. Domingo 14 de abril 1996.

OMS-OPS. Sistema de informacion regional para la vigilancia epidemioldgica de enferme-
dades transmitidas por alimentos (SIRVE-ETA). HCP/HCV/FOS.95.10. Washington, D. C., EUA. 25
a 27 de abril de 1995.

Orientaciones para la implantacion del sistema de informacién regional sobre la ocurren-
cia de enfermedades fransmitidas por los alimentos en las américas.

OMS-OPS- Instituto Panamericano de Proteccién de Alimentos y Zoonosis. GUIAVETA, Hov /
FOS/ 103/ 93.

Direccién Seccional de Salud de Antioquia-Oficina de epidemiologia. Protocolos de vigi-
lancia epidemioldgica. Medellin. 1996.

Benenson, A. Infoxicaciones alimentarias. Manual para el contfrol de las enfermedades
transmisibles. Decimosexta edicion 1997.



PROTOCOLOS DE VIGILANCIA EN SALUD PUBLICA

Enfermedades transmitidas por alimentos
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+ Notificacién inmediata + Investigaciéon epidemiolégica de campo
+ Manejo ambulatorio u hospitalario ¢ Encuesta a los consumidores de alimentos
+ Exdmenes de laboratorio segun protocolo (sanos y enfermos)
+ Investigaciéon sobre antecedentes + Toma de muestras de heces a 10%

relacionados con ingesta y exposicion de los casos, si se frata de un brote
+ Educacién sobre adecuada + Toma de muestras de alimentos implicados

manipulacion de alimentos + Investigacion de factores ambientales

+ Informacién y educacién a la comunidad
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Anexo 1

Enfermedades transmitidas por alimentos.

Clasificacion por sintomas, periodos de incubacién y tipo de agentes

AGENTES BACTERIANOS

1. INTOXICACION ESTAFILOCOCCICA

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE

PER\ODO DE INCUBACION O LATENCIA
SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS

ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

Exoenterotoxinas A, B, C, D y E de Staphilococcus aureus. Estafilococos
de la nariz, piel y lesiones de personas y animales infectados y de

las ubres de las vacas.

De 1 a 8 horas, promedio de 2 a 4 horas.

Nduseas, vomito, arcadas, dolores abdominales, diarrea, postracion.
Jamén, productos de carne de res o aves, pasteles rellenos de cre-
ma, mezcla de alimentos, restos de comida.

Enfermos: vomito, heces, frotis rectales.

Portador: frotis nasal, anal y de lesiones para cultivo.

Refrigeracion deficiente, mala manipulacion del alimento cocido, pre-
paracién de alimentos varias horas antes de consumirlos, mala conser-
vacion,

2. GASTROENTERITIS POR BACILLUS CEREUS

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE
PERIODO DE INCUBACION O LATENCIA
SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS

ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

Exoenterotoxina de B. cereus, el organismo en el suelo.

De 8 a 16 horas; rara vez de 2 a 4 horas.

Nduseas, dolores abdominales, diarrea, a veces vomito.
Productos de cereales, arroz, natilla, salsas, albéndigas.
Heces, vomito.

Refrigeracion insuficiente, deficiente almacenamiento, preparacion ali-
mentos varias horas antes de servirlos, recalentamiento impropio.

GASTROENTERITIS POR CLOSTRIDIUM PERFRINGES

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE

PERIODO DE INCUBACION O LATENCIA
SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS

ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

Endoenterotoxina formada durante la exporulaciéon de C. perfringes en
los intestinos, organismo en las heces humanas o de animales y en el suelo.

De 8 a 22 horas, promedio de 10 horas.

Dolores abdominales, diarrea.

Carnes de res o ave cocida, caldos, salsas y sopas.
Heces.

Refrigeracion insuficiente, deficiente almacenamiento, preparar alimentos
varias horas antes de servirlos, recalentamiento impropio de restos de comida.

4. GASTROENTERITIS POR ESCHERICHIA COLI PATOGENA

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE

PERIODO DE INCUBACION O LATENCIA

SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS
ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

Cepas enterotoxigenas o invasoras de E. coli de heces humanas o de
animales infectados.

De 5 a 48 horas, promedio de 10 a 24 horas.

Dolores abdominales, diarrea, nduseas, vomitos, fiebre, escalofrios, ce-
falea, mialgia.

Diversos alimentos, agua.

Heces, frotis rectales para cultivo.

Trabajadores infectados que tocan los alimentos, refrigeracién insuficien-
te, coccioén inapropiada, limpieza y desinfecciéon deficiente del equipo.

Contintua



Continuaciéon

PROTOCOLOS DE VIGILANCIA EN SALUD PUBLICA 15

5. SALMONELLOSIS

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE
PERIODO DE INCUBACION O LATENCIA
SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS

ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

Varios serotipos de Salmonella de heces de personas y animales infectados.
De 6 a 72 horas, promedio de 18 a 36 horas.

Dolores abdominales, diarreq, escalofrios, fiebre, nduseas, vomitos, malestar.
Carne de res, aves y sus productos, alimentos que contfienen huevo,
otros alimentos contaminados por Salmonelia.

Heces, frotis rectales para cultivo.

Refrigeracion insuficiente, almacenamiento de alimentos a temperaturas
cdlidas (incubaciéon bacteriana), coccidn y recalentamiento inapropiados,
preparaciéon de alimentos varias horas antes de servirlos, contaminacion-
cruzada, falta de limpieza de equipos, tfrabajadores infectados que tocan
los alimentos cocidos, obtencién de alimentos de fuentes contaminadas.

6. SHIGELLOSIS

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE

PERIODO DE INCUBACION O LATENCIA
SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS

ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

Shigella flexneri, S. dysenteriae, S. sonneiy S. boydii de heces de perso
nas infectadas.

De 24 a 72 horas.

Dolores abdominales, diarrea, heces sanguinolentas y mucoides, fiebre.
Cualquier alimento contaminado, ensaladas, agua.

Heces, frotis rectal para cultivo.

Trabajadores infectados que tocan los alimentos, refrigeraciéon insufi-
ciente, coccidén y recalentamiento inadecuados.

7. GASTROENTERITIS POR VIBRIO PARAHAEMOLYTICUS

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE
PERIODO DE INCUBACION O LATENCIA

SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS
ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

V. parahaemolyticus de agua de mar o productos marinos.

De 2 a 48 horas, promedio 12 horas.

Dolores abdominales, diarrea, nduseas, vomitos, fiebre, escalofrios, ce-
falalgia.

Alimentos marinos crudos, mariscos.

Heces o frotis rectales para cultivo.

Coccidn inapropiada, refrigeracion insuficiente, contfaminacion cruzada, falta
de limpieza del equipo, empleo de agua de mar para preparar alimentos.

8. BoruLismo

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE

PERIODO DE INCUBACION O LATENCIA

SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS

ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

Exoneurotoxinas A, B, E y F de Clostridium botulinum. Las esporas se en-
cuentran en el suelo e intestinos de animales.

De 2 horas a 8 dias, promedio de 18 a 36 horas.

Vértigo, vision doble o borrosa, sequedad boca, dificultad para deglu-
tir, hablar y respirar, debilidad muscular, descendente, estreAimiento,
dilatacion o fijacién de las pupilas, pardlisis respiratoria. Sintomas gastro-
intestinales pueden preceder a neuroloégicos. Con frecuencia es mortal.
Conservas caseras poco dacidas, pescado empacado al vacio, huevos
de pescado fermentados, peces y mamiferos marinos.

Sangre, heces.

Elaboracién inapropiada de alimentos enlatados y pescado ahumado,
fermentaciones no controladas.

Continta
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Continuacién

INFECCION POR ESTREPTOCOCOS BETA-HEMOLITICOS

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE
PERIODO DE INCUBACION O LATENCIA
SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS

ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

Streptococcus pyogenes de la garganta y lesiones de personas infectadas.
De 1 a 3 dias.

Faringitis, fiebre, nduseas, vomito, rinorrea, a veces erupcion cutdnea.
Leche cruda, alimentos con huevo.

Muestras faringeas, vomito.

Manipulacién del alimento cocido, trabajadores con lesidon purulenta,
refrigeracién deficiente, coccidn o recalentamiento inapropiado, pre-
paracién de alimentos varias horas antes de servirlos.

10. BRrRUCELOSIS

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE

PERIODO DE INCUBACION O LATENCIA

SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS
ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

Brucella abortus, B melitensis y B. suis de tejidos y leche de animales
infectados

De 7 a 21 dias.

Fiebre, escalofrios, sudores, debilidad, malestar, cefalalgia, mialgia y
altralgia, pérdida de peso.

Leche cruda y leche de cabra.

Sangre

Leche sin pasteurizar, ganado infectado por brucelas.

11. COLERA

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE

PERIODO DE INCUBACION O LATENCIA

SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS

ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

Endoenterotoxina de Vibrio cholerae biotipos cldsico y El Tor, de heces
de personas infectadas.

De 1 a 3 dias.

Diarrea acuosa, profusa (heces tipo agua de arroz), vémitos, dolores
abdominales, deshidratacion, sed, colapso, reduccién de la turgencia
cutdnea, dedos arrugados, ojos hundidos.

Pescado y mariscos crudos, alimentos lavados o preparados con agua
contaminada, agua.

Heces.

Obtencién de pescados y mariscos de agua contaminada con liquido
cloacal de zonas endémicas, falta de higiene personal, trabajadores in-
fectados que tocan los alimentos, coccidn insuficiente, empleo de agua
contaminada para preparar los alimentos, evacuacion deficiente de aguas
residuales, utilizacion de contenido de letrinas como fertilizante.

AGENTES VIRICOS

1. HepaTiTis A (HEPATITIS INFECCIOSA)

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE

PERIODO DE INCUBACION O LATENCIA
SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS

ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

Virus de hepatitis A de las heces, orina, sangre de personas y otros pri-
mates infectados.

De 10 a 50 dias, promedio 25 dias.

Fiebre, malestar, lasitud, anorexia, nduseas, dolores abdominales, ictericia.
Mariscos, cualquier alimento contaminado por virus de hepatitis, agua.
Orina, sangre.

Trabajadores infectados que tocan los alimentos, falta de higiene per-
sonal, coccidn inapropiada, recogida de mariscos en aguas contami-
nadas por liquido cloacal, evaluacién inadecuada de aguas residuales.

Continta
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2. GASTROENTERITIS VIRICA

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE
PERIODO DE INCUBACION O LATENCIA
SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS

ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

Virus entéricos (virus ECHO, virus Coxsackie, reovirus, adenovirus).

De 3 a 5 dias.

Diarreq, fiebre, vomito, dolor abdominal, a veces sintomas respiratorios.
Se desconocen.

Heces.

Falta de higiene personal, trabajadores infectados que tocan los ali-
mentos, coccidn y recalentamiento inapropiados.

AGENTES PARASITARIOS

1. DISENTERIA AMIBIANA (AMIBIASIS)

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE
PERIODO DE INCUBACION O LATENCIA
SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS

ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

Entamoeba histolytica de las heces de personas infectadas.

De 5 dias a varios meses, promedio de 3 6 4 semanas.

Dolores abdominales, estrenimiento o diarrea con sangre y moco.
Hortalizas y frutas crudas.

Heces.

Falta de higiene personal de frabajadores infectados que tocan los ali-
mentos, coccién inapropiada, evacuacion deficiente de aguas
residuales, pastos contaminados por aguas cloacales.

INFECCION POR CARNE DE RES (TENIASIS)

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE

PERIODO DE INCUBACION O LATENCIA
SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS

ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

Taenia saginata de carne de ganado infestado.

Taenia solium de carne cerdo infestado.

De 3 a 6 meses.

Malestar indefinido, hambre, pérdida de peso, dolores abdominales.
Carne cruda o insuficientemente cocida de res o cerdo.

Heces.

Falta de inspeccién de la carne, coccidn inapropiada, evacuacion
deficiente de aguas residuales, pastos contaminados por aguas
cloacales.

3. GIARDIASIS

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE
PERIODO DE INCUBACION O LATENCIA
SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS

ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

Giardia lamblia de heces de personas infectadas.

De 1 a 6 semanas.

Dolores abdominales, diarrea mucoide, heces grasosas.

Hortalizas y frutas crudas, agua.

Heces.

Falta de higiene personal, trabajadores infectados que tocan los ali-
mentos, coccidon inapropiada, evacuacion de aguas residuales inade-
cuada.

4., TOXOPLASMOSIS

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE
PERIODO DE INCUBACION O LATENCIA
SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS

ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

Toxoplasma gondii de tejidos y carne de animales infectados.
De 10 a 13 dias.

Fiebre, cefalalgia, mialgia, erupcion cutdnea.

Carne cruda o insuficientemente cocida.

Biopsia de ganglios linfaticos, sangre.

Coccidn inapropiada de la carne de ovinos, porcinos y bovinos.

Continta
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Continuaciéon

AGENTES FUNGICOS

1. INTOXICACION POR HONGOS DEL GRUPO QUE CAUSA IRRITACION GASTROINTESTINAL

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE
PERIODO DE INCUBACION O LATENCIA
SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS

ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

Posibles sustancias de tipo resinico de ciertos hongos.

De 30 minutos a dos horas.

Nduseas, vomito, arcadas, dolores abdominales.

Muchas variedades de hongos silvestres.

Vomito.

Ingestién de variedades toxicas desconocidas de hongos, confundidas
con ofras variedades comestibles.

2. INTOXICACION POR HONGOS DE LOS GRUPOS CICLOPEPTIDOS Y GIROMITRINICOS

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE
PERIODO DE INCUBACION O LATENCIA

SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS
ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

Ciclopépticos y girometrinas en ciertos hongos.

De 6 a 24 horas.

Dolores abdominales, sensacién de llenura, vomitos, diarrea, sed, calam-
bres, pérdida de fuerzas, pulso rdpido y débil, calambres musculares,
colapso, ictericia, somnolencia, dilatacion de las pupilas, coma, muerte.
Colmenilla falsa y especies similares de hongos.

Orina, sangre, vomito.

Ingestién de ciertas especies de hongos Amanita, Galerina y Giramitra,
ingestion de variedades desconocidas de hongos, confusién de hon-
gos téxicos con variedades comestibles.

Continuacién

1. INTOXICACION POR ANTIMONIO

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE
PERIODO DE INCUBACION O LATENCIA
SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS

ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

Antimonio en utensilios de hierro esmaltado.
De unos minutos a una hora.

Vémito, dolores abdominales, diarrea.
Alimentos y bebidas muy dcidos.

Vémito, heces, orina.

Adquisicién de utensilios que contienen antimonio, almacenamiento de
alimentos muy dcidos en utensilios de hierro esmaltado.

2. INTOXICACION POR CADMIO

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE
PER\ODO DE INCUBACION O LATENCIA
SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS

ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

Cadmio en utensilios chapados.

De 15 a 30 minutos.

Nduseas, vomito, dolores abdominales, diarrea y shock.

Alimentos y bebidas muy dcidos, confites y otros elementos para deco-
rar pasteles.

Vomito, heces, orina y sangre.

Adquisicién de utensilios que contienen cadmio, almacenamiento de
alimentos muy acidos en recipientes que contienen cadmio, ingesta de
alimentos que contienen cadmio.

Contintua
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3. INTOXICACION POR COBRE

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE
PERIODO DE INCUBACION O LATENCIA
SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS

ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

Cobre en las tuberias y utensilios.

De unos minutos a unas horas.

Sabor a metal, nduseas, vomitos (color verde) dolores abdominales, diarrea.
Alimentos y bebidas muy dcidos.

Vomitos, lavado gdstrico, orina y sangre.

Almacenamiento de alimentos muy dcidos en utensilios de cobre o em-
pleo de tuberia de cobre para servir bebidas muy dcidas, valvulas de-
fectuosas de dispositivos para evitar el reflejo (en las maqguinas expen-
dedoras).

4., INTOXICACION POR FLUORURO

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE
PERIODO DE INCUBACION O LATENCIA

SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS

ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

Fluoruro de sodio en los insecticidas.

De unos minutos a dos horas.

Sabor a sal o jabdn, entumecimiento de la boca, vomitos, diarrea, do-
lores abdominales, palidez, cianosis, dilatacién de las pupilas, espas-
mos, colapso y shock.

Cualquier alimento contaminado accidentalmente, en particular alimen-
tos secos como leche en polvo, harina, polvos para hornear y mezclas
para tortas.

Vémito, lavados gdstricos.

Almacenamiento de insecticidas en el mismo lugar que los alimentos,
confusion de plaguicidas con alimentos en polvo.

5. INTOXICACION POR PLOMO

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE

PERIODO DE INCUBACION O LATENCIA

SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS

ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

Plomo contenido en vasijas de barro cocido, plaguicidas, pinturas, yeso,
masilla.

30 minutos o mas.

Sabor a metal, ardor en la boca, dolores abdominales, vomito lechoso,
heces negras o sanguinolentas, mal aliento, shock, encias con linea azul.
Alimentos o bebidas muy dcidas almacenados en vasijas que contie-
nen plomo, cualquier alimento contaminado accidentalmente.
Vomitos, lavados gdstricos, heces, sangre, orina.

Adquisicién de vasijas que contfienen plomo, almacenamiento de ali-
mentos muy dcidos en vasijas que contienen plomo, almacenamiento
de plaguicidas en los mismos lugares que los alimentos.

6. INTOXICACION POR ESTANO

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE
PERIODO DE INCUBACION O LATENCIA
SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS

ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

Estano en latas de conserva.

De 30 minutos a dos horas.

Hinchazén, nduseas, vomitos, dolor abdominal, diarrea, cefalea.
Alimentos y bebidas muy dcidos.

Vémitos, heces, orina y sangre.

Empleo de recipientes de estano sin revestir para almacenar alimentos
dcidos.

Continua
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Continuacién

7. INTOXICACION POR NITRITO

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE

PERIODO DE INCUBACION O LATENCIA

SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS

ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

Nitritos o nitratos empleados como compuestos para curar la carne o
agua subterrdnea de pozos poco profundos.

De 1 a 2 horas.

Nduseas, vomitos, cianosis, cefalea, mareo, debilidad, pérdida de co-
nocimiento, sangre de color chocolate.

Carnes curadas, cualquier alimento contaminado accidentalmente, ex-
puesto a excesiva nitrificacion.

Sangre.

Empleo de cantidades excesivas de nitritos o nitratos para curar los ali-
mentos o encubrir la descomposicidon, confusion de los nitritos con la
sal comun y otros condimentos, refrigeracién insuficiente.

INTOXICACION POR HIDROXIDO DE SODIO

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE

PERIODO DE INCUBACION O LATENCIA

SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS
ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

Hidréxido de sodio en compuestos para lavar botellas, detergentes, lim-
piadores de tuberias, productos para estirar el cabello.

Unos minutos.

Ardor en los labios, la boca y la garganta, vomitos, dolores abdomina-
les, diarrea.

Bebidas embotelladas.
Vémito.

Enjuague insuficiente de botellas lavadas con sustancias causticas.

Q. SINDROME DEL RESTAURANTE CHINO

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE
PERIODO DE INCUBACION O LATENCIA

SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS

ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

Glutamato monosddico.

De unos minutos a una hora.

Sensacion de ardor en la parte posterior del cuello, los antebrazos vy el
térax, sensacién de apretura, hormigueo, enrojecimiento facial, mareo,
cefalalgia, nduseas.

Comida china.

Empleo de cantidades excesivas de glutamato monosddico para in-
tensificar el sabor.

10. INTOXICACION POR ACIDO NICOTINICO

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE
PERIODO DE INCUBACION O LATENCIA

SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS
ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

Nicotinato sédico empleado para conservar el color.

De unos minutos a una hora.

Enrojecimiento, sensacioén calor, prurito, dolores abdominales, hincha-
z6n facial y de las rodillas.

Carne u otros alimentos a los que se ha anadido nicotinato soddico.

Empleo de nicotinato sddico para conservar el color.

Continta
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INTOXICACION POR HIDROCARBURO CLORADO

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE

PERIODO DE INCUBACION O LATENCIA

SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS
ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

Insecticidas de hidrocarburo clorado, como aldrin, clordano, DDT,
dieldrin, endrin, lindano y toxafeno.

De 30 minutos a 6 horas.

Nduseas, vomitos, parestesia, mareo, debilidad muscular, anorexia, pér-
dida de peso, confusién.

Cualquier alimento contaminado accidentalmente.

Sangre, orina, heces, lavados gdstricos.

Almacenamiento de insecticidas en el mismo lugar que los alimentos,
confusion de plaguicidas con alimentos en polvo.

INTOXICACION POR HIDROCARBURO CLORADO

AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE

PERIODO DE INCUBACION O LATENCIA

SIGNOS Y SINTOMAS

ALIMENTOS IMPLICADOS
ESPECIMENES QUE SE OBTENDRAN

FACTORES QUE CONTRIBUYEN

Insecticidas de hidrocarburo clorado, como aldrin, clordano, DDT,
dieldrin, endrin, lindano y toxafeno.

De 30 minutos a 6 horas.

Nduseas, vomitos, parestesia, mareo, debilidad muscular, anorexia, pér-
dida de peso, confusién.

Cualquier alimento contaminado accidentalmente.

Sangre, orina, heces, lavados gdstricos.

Almacenamiento de insecticidas en el mismo lugar que los alimentos,
confusion de plaguicidas con alimentos en polvo.
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AREA DE VIGILANCIA DE LA SALUD PUBLICA
ANEXO 2
ESTUDIO DE INTOXICACION ALIMENTARIA
FORMATO 1: ENTREVISTA A CONSUMIDORES DE ALIMENTOS

LUGAR DE OCURRENCIA DEL BROTE
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Secretaria
SALUD

ALCALDIA MAYOR DE FOGOTA, D C

INFORME DE INVESTIGACION DE BROTE ETA

ANEXo 3

SECRETARIA DISTRITAL DE SALUD. DIRECCION DE SALUD PUBLICA
AREA DE VIGILANCIA DE LA SALUD PUBLICA

Tasa de ataque poredad y género (fuente: formato 1)

GRUPO DE EDAD *

HOMBRES MUJERES
TOTAL # enf % enf TOTAL # enf
1 2 3 4 5

* S eagrupaen intervalos, s egln caracteristicas de la poblacion
. T otal hombres que consumieron el o los alimentos (expuestos)

1

2.namero de hombres enfermos

3. Columna2 /Columnal x 100

4. T otal mujeres que consumieron el
5. Numero de mujeres enfermas

Distribucién por sintomas presentados 3.

olos alimentos (

Permite determinar laprobable fuen

Curva Epidémica de la ir

PRIMERAPERSONAENFERMA Hora periodo de incubacién.
S
FECHA B -
DIA / ME S ! ANO
ULTIMAPERS ONAENFERMA Hora
FECHAl DIA / MES | ARO |
SINT OMAS No. %
Dolor abdominal
Vémito UMERO DE CASOS
Diarrea
Fiebre
E scalofrio
Cefalea

TOT AL ENFERMOS

No :nUmero de personas que presentan el sintoma

% :numerode personas que presentan el sintoma /total

de personas enfermas x 100

PERIODO DE INCUBACION :

Periodo de incubacion :

alimentos y la aparicién del pr

Interva

utilizar HORAS , si es mayor u

PERIODO DE INCUBACION MAS CO

PERIODO DE INCUBACION MAS LA
PERIODO DE INCUBACION ME DIAN

Tasa de ataque expuestos y NO expuestos

(probable alimento implicado causante de la intoxicacién)

D

|
i
t
I

ALIMENT OS

GRUPO A

GRUPOB

(NO CONS UMIE RON
(CONSUMIERON ALIMENT O) ALIME NT O)
Enferm Tasade Enferm Tasa ¢
aron T otal ataque aron T otal ataqu €
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Continuacion. INFORME DE INVESTIGACION DE BROTE ETA

Lugar de procesamlento o preparaclién del alimento

NOMBRE

FECHA

HO

DIRE CCIO I

TE

5.1 Establecimiento donde se sospecha la contaminacién del aliment

RESTAURANT E-COMEDOR CAFETERIA PA
ESCUELA DOMICIL IO CE
GUARDERIA CAMP O FA
NOMBRE FECHA HO
DIRE CCIO t TE
5.2 Andlisis de Puntos Criticos de Control
5.2.1 Sobre el Alimento en Cuestién
PUNT O DE CONT ROL ADE CUADO
si NO
Refrigeracion
Cons ervacion y Almacenamiento
Recalentamiento
F echade E xpiracion de los P roductos
5.2.2 Sobre Establecimiento y Equipos
PUNT O DE CONT ROL ADE CUADO
Si NO
Limpiezay desinfeccion de equipos y utensilios
Calidad de Agua (P rueba de Campo)
T anques de Almacenamiento
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TIPOS DE CONTAMINACION ALIMENTARIA

La contaminacion alimentaria se define como la presencia de cualquier
materia anormal en el alimento que comprometa su calidad para el
consumo humano

La contaminacidon bioldgica procede de seres vivos, tanto microscépicos
como no microscopicos.

Los riesgos bioldgicos presentan ciertas particularidades respecto a otros
tipos de riesgos:

v' Los microorganismos una vez que han contaminado el alimento,
tienen ademas la capacidad para crecer en él.

v' Pueden constituir una fuente de contaminacion peligrosa para la salud
del consumidor cuando se trata de microorganismos patdgenos, ya
que no alteran de manera visible el alimento.

Tipos de contaminacion alimentaria

"
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Puede deberse a la presencia de:

Bacterias

Las bacterias son seres generalmente unicelulares de tamano
variable y su estructura es menos compleja que la de organismos
superiores.

Las bacterias son ubicuas y juegan un papel fundamental en la
naturaleza y en el hombre, ya que la presencia de una flora
bacteriana normal es indispensable, aunque asimismo hay
bacterias (gérmenes) que resultan patdgenas.

Las bacterias patdgenas son una de las principales causas de
enfermedades humanas, destacando las intoxicaciones
alimentarias, intoxicaciones provocadas por consumo de alimentos
gue pueden estar contaminados por una mala manipulacién.

Virus:

Los virus son una entidad infecciosa microscdpica que sélo pueden
multiplicarse dentro de las células de otros organismos, y tienen
una alta capacidad infectiva.

Los que llegan a los alimentos, normalmente son de origen fecal y
los contaminan a través de aguas contaminadas, por lo que el
mayor problema se da en productos como moluscos bivalvos,
pescados, mariscos y vegetales.

Que una persona en contacto con alimentos tenga falta de higiene
también puede provocar contaminacion.

Hongos:

Los hongos son microorganismos con un nivel de complejidad
bioldgica superior al de las bacterias; representan un grado mayor
de diferenciacion.

Existen unas 250.000 especies de hongos en la naturaleza,
aunqgue tan sélo se conocen poco mas de 150 especies que puedan
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producir patologia en el ser humano. Las micosis son las
enfermedades producidas por los hongos y tienen caracteristicas
clinicas y microbioldgicas exclusivas que los hacen diferentes de
otros microorganismos.

Los hongos pueden ser divididos en mohos y levaduras.
= Parasitos:

Un parasito es un organismo que sobrevive habitando dentro de
otro organismo, generalmente mas grande.

Los parasitos suelen entrar en el organismo a través de la boca,
por ejemplo a través del consumo de alimentos contaminados. Los
que infectan el intestino pueden permanecer alli o bien penetrar
por la pared intestinal e infectar otros drganos.

Contaminacion quimica

La contaminacidn quimica se da por la presencia de determinados
productos quimicos en los alimentos, que pueden resultar nocivos o
toxicos a corto, medio o largo plazo.

Dentro de la contaminacién quimica, existen diferentes tipos de
contaminantes toxicos:

= Contaminantes toxicos naturales:

Algunos pescados o vegetales, son capaces de producir toxinas
gue son dafiinas para las personas. El pez globo por ejemplo,
posee en sus visceras la tetradotoxina, una potente neurotoxina
que produce alteraciones nerviosas. El calor no la destruye
totalmente, pero disminuye su toxicidad.




Contaminantes toxicos ambientales:

Son contaminantes que se encuentran en el medio ambiente y
gue pueden pasar a los alimentos por unas malas practicas de
manipulacion.

Ejemplos de contaminantes tdxicos ambientales son los
siguientes:

v' Dioxinas: se utilizaron en industrias blanqueadoras de
papel, combustion de gasolina con plomo, productos
petroliferos, ...

v' PCBs: empezaron a usarse en los afos 30 como liquidos
hidraulicos, aislantes eléctricos y agentes plastificantes
de pinturas. Se dejaron de usar en los 70.

v' Mercurio: se utiliza en fungicidas, pinturas, plaguicidas.

v' Cadmio: en la naturaleza no esta en estado libre, sino
unido a otros metales. El hombre lo ha liberado en la
fundicion y refinacion de metales como el zinc, el plomo
y el cobre. Se utiliza en pinturas, pigmentos, baterias,...

v' Arsénico: plaguicidas, preservadores de la madera,
medicamentos, ceramica,...

Contaminantes toxicos agricolas:

v' Plaguicidas: organoclorados, organofosforados,
carbamatos, piretroides,...

v Fertilizantes con nitrégeno: nitratos y nitritos

v Contaminantes ganaderos: factores de crecimiento,
biocidas, finalizadores carnicos,...

Migracion de los compuestos de los envases:

v' Los envases de hojalata pueden transmitir metales.
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v Los envases plasticos pueden transmitir diferentes
moléculas y aditivos.

v' La tinta de impresién de un envase puede pasar al
producto alimentario.

Contaminacion fisica

Se considera contaminacién fisica del alimento, cualquier objeto
presente en el mismo y que no deba encontrarse alli, y sea
susceptible de causar dafo o enfermedad a quien consuma el
alimento.

Presencia de:

= Huesos, astillas o espinas,...

= Cristales, porcelana,...

* Trozos de madera y metal

= Relojes, anillos, pendientes,...

= Materiales de envasar o empaquetar
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“MANUAL DE FORMACION PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS "

NOTA INFORMATIVA

Con motivo de la derogacion del Real Decreto 202/2000, por el que se
establecen normas relativas a manipuladores de alimentos y tacita
derogacion del Decreto de Cantabria 34/2001 que lo desarrolla, algunos
aspectos y en particular el modulo IV debe considerarse obsoleto.
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La seguridad de los productos alimenticios se sustenta en la aplicacién de normas que emanan
del Parlamento y del Consejo Europeo, siendo su objetivo, el lograr un nivel elevado de proteccién

de la salud de los consumidores y la libre circulacién de mercancias en toda la comunidad.

Especial atencién merece el Reglamento (CE) 852/2004, de 29 de abril, relativo a la higiene de
los productos alimenticios que introduce como principal novedad, la integracién de la produccién pri-
maria en las normas de higiene; por otra parte, reafirma la responsabilidad de las empresas alimen-
tarias en la seguridad de los productos alimenticios, asi como en la formacién de sus trabajadores,

de acuerdo con las tareas que realicen y los riesgos de su actividad.

El Decreto 34/2001, de 27 de abril, que desarrolla el Real Decreto 202/2000, de 11 de febre-
ro, por el que se establecen las normas relativas a los manipuladores de alimentos, vino a regular la
formacién dirigida a los manipuladores en la comunidad auténoma de Cantabria, y desde enton-
ces, numerosas entidades y empresas han sido autorizadas e inscritas en el Registro de Empresas y

Entidades Autorizadas para la Formacién de Manipuladores de Alimentos de Cantabria.

En esta andadura se ha podido comprobar que una variada oferta formativa, conlleva asi
mismo la existencia de una gran diversidad de fuentes documentales, las cuales no siempre tienen la

calidad técnica necesaria, ni la orientacién mdés adecuada.

Ello ha sugerido la oportunidad de editar el presente manual, dirigido a los docentes que impar-
ten la formacién a los manipuladores de alimentos, con el fin de marcar unas directrices comunes en
la formacién impartida, asi como contribuir a su especializacién y capacidad de respuesta, en la
siempre generosa y abnegada tarea de formar y educar.

Santiago Rodriguez Gil
DIRECTOR GENERAL DE SALUD PUBLICA



La formacién continua del docente, asi como sus habilidades pedagégicas, son parte esencial de la
calidad de toda accién formativa.

Fomentar el didlogo y la participacién, contribuye a interesar al alumno y a que éste se involucre en
el aprendizaije.

El apoyo con materiales audiovisuales, tales como proyecciones en PowerPoint, diapositivas, etc.,
constituyen un eficaz refuerzo de la palabra.

Es importante estructurar el tiempo dedicado en cada médulo a la exposicién tedrica y a los ejerci-
cios prdcticos.

Cuando la actividad laboral de los alumnos sea homogéneq, resulta oportuno ampliar la dedicacién
de los médulos directamente relacionados con ésta. Asf por ejemplo, en el supuesto de actividad de
comidas preparadas, una mayor dedicacién al modulo I, y en la comercializacién de alimentos, al

modulo VI.

Los ejercicios prdcticos complementan la exposicién tedrica. Estos pueden consistir, por ejemplo, en
la proyeccién de imdgenes o narrativas, en las que se entremezclen situaciones de lo “bien” y lo
“mal” hecho, invitando a los alumnos a la bisqueda de “errores”. También puede plantearse ejerci-
cios tipo test, que los alumnos sucesivamente responden en voz alta y el docente razona la respues-
ta correcta.

El profesor iré evaluando el grado de comprensién y asimilacién de los alumnos, a fin de insistir en
aspectos bdsicos en los que detecte que el colectivo no ha alcanzado el nivel de formacién adecua-

do.

Una prueba de evaluacién final, fipo test, va a permitir valorar a nivel individual, qué alumnos han
alcanzado el nivel de formacién adecuado, y cuales no; en cuyo caso requerird una accién formati-
va complementaria individualizada de refuerzo dirigida a estos dltimos, hasta conseguir el objetivo
de formacién propuesto.
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- ENFERMEDADES Y RIESGOS PARA LA SALUD

DE TRANSMISION ALIMENTARIA -

INTRODUCCION

Este médulo tiene como objetivo la exposicién de los peligros de conta-
minacién de los alimentos, asi como la descripcién de los factores que influ-
en en la supervivencia y reproduccién de los microorganismos patégenos,
Kus principales enfermecfédes de transmisién alimentaria y los riesgos para
la salud derivados de la contaminacién abiética de los alimentos.

Las etapas por las que atraviesan los alimentos desde la produccién pri-
maria hasta el consumo, constituyen la llamada “cadena alimentaria”, exis-
tiendo la posibilidad de contaminacién en cualquiera de sus eslabones.

Las enfermedades de transmision alimentaria suelen clasificarse, en
funcién de su origen.

1. Con origen en la contaminacién biética de los alimentos:
1.1 Enfermedades infecciosas.
1.2 Enfermedades parasitarias.

1.3 Enfermedades por sustancias téxicas de origen bio-
légico.

2. Con origen en la contaminacién abidtica de los alimentos:

2.1 Peligros asociados a los contaminantes ?uimicos.
2.2 Peligros asociados a los contaminantes fisicos.

Se trata de mostrar una visién general en la que merece un mayor dete-
nimiento, aspectos de interés prdctico, como por ejemplo, el comportamien-
to de los microorganismos patégenos en los alimentos, en funcién de las
condiciones que posibilitan su supervivencia, reproduccién y destruccién.
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1.- CONTAMINACION BIOTICA (BIOLOGICA) DE LOS ALIMENTOS
1.1 ENFERMEDADES INFECCIOSAS

En términos generales se denominan enfermedades infecciosas a las
manifestaciones clinicas que son consecuencia de una infeccién provocada
por un microorganismo —bacterias, virus, hongos, protozoos, ...— cuya
Inatur|a|§za patégena le confiere capacidad para provocar alteraciones de
a salud.

Cuando los alimentos se encuentran contaminados por microorganismos
patégenos, pueden originar enfermedades infecciosas.

Es preciso advertir a los alumnos que esta carga microbiana, a
diferencia de la que origina la descomposicién de los alimentos, no
altera las caracteristicas organolépticas de los mismos (color, olor,
sabor, fextura), por lo que no hay un previo aviso de su mal esta-
do, y sin embargo al consumir el alimento contaminado, provoca
la enfermedad.

Los alimentos que consumimos, pueden estar frescos, apetitosos,
sabrosos...

... pero si no se toman precauciones, pueden originar enfermedades.

12



CADENA EPIDEMIOLOGICA

La cadena epidemiolégica representa los mecanismos de transmisién de
las enfermedades infecciosas. Los eslabones de esta cadena estén formados
por:

2%

Pz
e Agente infeccioso: microorganismo o agente etiolégico que causa la
enfermedad infecciosa.

* Reservorio: lugar fisico donde los microorganismos pueden mantener-
se vivos durante largo tiempo (tierra, polvo, aire, agua, personas, animales,
etc.). Los microorganismos que precisan indispensablemente oxigeno para
sobrevivir se denominan “aerobios”, y aquellos otros que lo hacen sélrc)b en
ausencia de oxigeno son “anaerobios”.

® Portador: persona o animal, sano o enfermo, que traslada en su orga-
nismo microorganismos patégenos.

* Mecanismo de transmisién: modo que utiliza el agente infeccioso para
alcanzar a la persona susceptible de enfermar. Hay enfermedades con
mecanismo de transmisién directo (contagio persona-persona o animal-per-
sona) y otras indirecto (contagio a través deraire, alimentos, manos, agua,
insectos, objetos,...). Las enfermedades de transmisién alimentaria tienen un
mecanismo indirecto, en el cual el agente infeccioso se instala e incluso se
reproduce en el alimento.

e Puerta de entrada: es la via de penetracién del agente infeccioso en el
organismo. En este caso lo constituye la ingestién o consumo del alimento.

* Individuo susceptible: existen factores individuales (estado inmunitario,
edad, tolerancia a la carga microbiana, efc.) que condicionan la aparicién
de la enfermedad y el grado de afectacién. Ello explica que en los brotes de
enfermedad alimentaria, no se vean afectadas el 100% 3e las personas que
han consumido el alimento contaminado. En epidemiologia se conoce como
“tasa de ataque” el porcentaje de personas que enferman respecto a las que
estuvieron expuestas a un mismo agente causal; en este caso, respecto al
nimero de personas que consumieron el alimento contaminado.
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AGENTES ETIOLOGICOS

En relacién con las enfermedades de transmisién alimentaria, los agen-
tes etiolégicos que con mayor frecuencia las originan son:

* Bacterias patégenas (y sus toxinas):

Las bacterias patégenas son aquellas que tienen capacidad por si mis-
mas de provocar enfermedad. Entre las bacterias que contaminan los ali-
mentos, se encuentran diversas especies de Salmonella, Shigella, Listeria,
Campylobacter, Brucella, Yersina, Vibrio, ....

Algunas de estas producen sustancias téxicas llamadas toxinas, siendo
responsables de la enfermedad. Es el caso de Staphylococcus aureus que
puede formar toxinas en diversos alimentos. Otras, como por ejemplo, E.
coli enterohemorrdgico y Vibrio cholerae, forman las toxinas al alcanzar el
tracto infestinal de ﬁ:s personas.

* Bacterias esporuladas:

Algunas bacterias, aerobias (Bacillus cereus) y anaerobias (Clostridium
perfringens y Clostridium botulinum), tienen capacidad para encerrarse en
una cugierta protectora y formar esporos (o esporas), como mecanismo de
supervivencia en el tiempo y de resistencia a las temperaturas del cocinado.
Estos esporos(as) pueden germinar posteriormente en el alimento o en el
intestino humano y liberar toxinas.

* Norovirus (virus Norwalk) y ofros virus (Hepatitis A, ...):

Los virus son microorganismos patégenos con alta capacidad infectiva.
Aquellos que contaminan los alimentos son de origen fecal y llegan a estos
a través je las aguas contaminadas, lo que afecta principalmente a los
moluscos bivalvos, pescados, mariscos y vegetales. La falta de higiene de los
manipuladores también puede originar esta contaminacién.

En muchas ocasiones las gastroenteritis viricas quedan sin diagnosticar,
por la dificultad que representa la identificacién analitica de virus.
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FACTORES DETERMINANTES DEL DESARROLLO MICROBIANO

Influencia de la naturaleza del alimento

La supervivencia de los microorganismos patégenos en los alimentos
depende de la composicién del alimento (agua, nutrientes, oxigeno, ph,...);
motivo por el cual unos alimentos son mds sensibles que otros a la contami-
nacién microbiolégica y a diferentes tipos de microorganismos:.

La tecnologia industrial alimentaria permite modificar la composicién de
los productos alimenticios y minimizar el riesgo microbiolégico. Asi por
ejemplo, puede reducir la actividad de agua (desecacién, salazén, cocciédn,
efc.), corregir el pH (acidificantes o alca?inizantes), emplear conservadores
(acido sérbico, sulfitos, nitratos, etc.), envasar al vacio (inhibe a los micro-
organismos aerobios), etc.

Influencia del factor tiempo- temperatura

Los virus no tienen capacidad para multiplicarse en los alimentos y por
lo tanto las temperaturas no influyen en su reproduccién; no obstante, hay
que tener en cuenta que los virus tienen un alto poder infectivo, lo que sig-
nifica que si estén presentes en un alimento, atn en pequefia cantidad, pue-
den originar la enE:rmedad.

Sin embargo, el peligro de las bacterias depende no sélo de su natura-
leza patégena sino de la cantidad presente en el alimento. Una caracteris-
tica particular de las bacterias patégenas, es que se reproducen por divi-
sién celular en los alimentos, cucmd% estos tienen la composicién apropia-
da (determinada actividad de agua, ph, efc.) y permanecen expuestos a
temperaturas que favorecen esta reproduccién.

Temperatura Division bacteriana
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Es importante que el manipulador conozca cémo se comportan
los gérmenes, en relacién con las temperaturas de los alimentos.

En un alimento congelado, es decir conservado a temperaturas inferio-
res a 0°C, los virus y las bacterias permanecen inactivos, como si estuvie-
sen dormidos, pero al descongelar el alimento recuperan su actividad; no
obstante, la congelacién mata algunos parésitos, como por ejemplo, las
larvas de anisakis y de Trichinella spiralis.

A temperaturas de refrigeracién entre 0° y 4°C, los microorganismos
sobreviven, si bien no hay reproduccién bacteriana.

Por lo tanto, las temperaturas de congelacién y de refrigeracién hasta
4°C, se consideran seguras para la conservacién de los alimentos.

También son relativamente seguras, las temperaturas de refrigeracién
enire 4° y 8°C; no obstante hay que limitar en mayor medida el periodo de
conservacién de los alimentos, pues a estas f, la bacteria Listeria monocyto-
genes puede tener cierta capacidad de reproduccién en alimentos listos para
el consumo (productos lécteos, productos ahumados, comidas preparadas...).

Cuando los alimentos por su composicién precisan conservacién en frio,
representa un gran peligro su_permanencia a temperatura ambiente,
debido a la capacidad que poseen las bacterias patégenas de reproducir-
se por divisién celular, en el rango de tes entre 10°y 60°C; el peligro aumen-
ta con la temperatura ombiento(f’, siendo méximo entre 30° y 40°C.

La carga bacteriana crece exponencialmente cuando se favorece el bino-
mio tiempo-temperatura. Asi por ejemplo, si las bacterias patégenas conta-
minan alimentos idéneos y permanecen a temperaturas éptimas de repro-
duccién, cada bacteria en unos 20 a 30 minutos se divide en dos; de forma
que en 1 hora la carga bacteriana inicial puede multiplicarse por 8; en 2
horas por 64; en 3 horas por 512; en 4 horas por 4.096; en 5 horas por
1.675.264... y en 8 horas por casi 17 millones.

Al cocinar o calentar los alimentos, a partir de 60°C comienza la_des-
truccién y muerte de los gérmenes patégenos -bacterias, virus, pardsi-
tos,...- precisando cierto tiempo para ello.

Puede decirse que cuanto mayor es la temperatura de cocinado o calen-
tamiento, més répida y segura resulta la destruccién de la carga microbia-
na del alimento.
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Si el tratamiento térmico destruye los gérmenes patégenos, cabe
reguntarse ¢en los alimentos cocinados el peligro microbio-
6gico ha desaparecido?

La respuesta es “no por completo”, dado que:
P P P q

a) Las bacterias esporuladas resisten el calor del cocinado habitual.
Posteriormente, si las condiciones les resultan favorables, germinan, se
reproducen y liberan toxinas (pdg. 14).

Un factor de peligro, lo constituye el enfriamiento prolongado de los ali-
mentos, siendo la circunstancia que lo propicia, el cocinado de alimentos y
su posterior mantenimiento a temperatura ambiente.

La falta de oxigeno favorece el desarrollo de bacterias esporuladas
anaerobias (Cl.perf?ingens y bolutinum). Esta circunstancia se presenta en el
interior de grandes piezas de carne, alimentos cocinados en grandes reci-
pientes, alimentos envasados al vacio, embutidos, conservas,... Por ello,
cuando los alimentos no se consumen tras su preparacién, es preciso adop-
tar medidas preventivas especificas.

b) Las toxinas producidas por algunas bacterias (pdg.14) son en su
mayoria fermorresistentes. En este caso, si un ingrediente (crema, salsq, etc.)
o un alimento preparado, estd contaminado por la bacteria y se mantiene
a temperatura ambiente, forma toxinas; una vez formadas, aunque el ali-
mento se cocine o se caliente posteriormente, las foxinas no se destruyen y
el consumo del alimento provoca la intoxicacién.

c) Algunos seres vivos por su composicién natural y/o en determinadas

circunstancias, forman sustancias téxicas termorresistentes l{pég. 23); por lo
que en estos casos, su cocinado o calentamiento, no evita la intoxicacién.
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ENFERMEDADES INFECCIOSAS DE TRANSMISION ALIMENTARIA

Cuando la enfermedad la provoca el consumo de alimentos contamina-
dos por:

* Bacterias patégenas y virus; se dice que es una infeccién alimentaria.

* Bacterias (esporuladas y no esporuladas) que producen toxinas en el
alimento; se dice que es una intoxicacién alimentaria.

® Bacterias (esporuladas y no esporuladas) que liberan las toxinas en
el intestino humano; se dice que es una toxiinfeccién alimentaria.

No obstante, con frecuencia se recurre al término de toxiinfecciones ali-
mentarias para hacer referencia comin a todas ellas.

Los datos estadisticos indican que la inmensa mayoria de las enfermeda-
des de transmisién alimentaria estan originadas por bacterias patégenas o
sus toxinas (90%), y en segundo lugar por virus (6%).

Por lo general, estos agentes causales provocan enfermedades que
se manifiestan con sinfomas gastrointestinales, tales como diarreas,
vémitos y dolores abdominales que pueden ir acompafiados de
otros sintomas, como por ejemplo, dof;res de cabeza y fiebre.
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LAS BACTERIAS mds frecuentes en este tipo de enfermedades son:

e Salmonella: es responsable de la infeccién alimentaria mds frecuente
(>60 %) conocida como Salmonelosis. Se caracteriza por presentar una sin-
tomatologia gastrointestinal importante, acompafiada de fiebre, resultando
en algunos casos grave. Clésicamente esté relacionada con el consumo de
huevos, carnes (principalmente pollo y carnes picadas), cremas, salsas y
vegetales. Los principales factores contribuyentes son las materias primas
contaminadas y el consumo en crudo o cocinado insuficiente.

e Staphylococcus aureus: es una bacteria con capacidad de formar toxi-
nas y originar la intoxicacién estafilocécica. Algunas personas son porta-
doras de?o bacteria, principalmente en las fosas nasales. La falta de higie-
ne en la manipulacién puedlz contaminar los alimentos. El mantenimiento de
ingredientes (cremas, salsas, etc.) y comidas a temperatura ambiente permi-
fe?a formacién de toxinas; éstas resisten altas temperaturas, por lo que una
vez formadas, el cocinado o calentamiento no elimina el peligro. La sinto-
matologia gastrointestinal suele aparecer tras un corto periodo de incuba-
cién, y sus sintomas duran de 1 a 2 dias.

e Campylobacter jejuni: origina la campylobacteriosis. Esta enferme-
dad con frecuencia tiene su origen en la contaminacién de las carnes de
aves (pollo, pavo, efc.) y en la contaminacién cruzada. El riesgo se asocia
al consumo de alimentos en crudo o escasamente cocinados. Provoca gas-
troenteritis con diarrea intensa y sanguinolenta, acompafiada de un intenso
dolor abdominal y fiebre, generalmente sin vémitos.

e Escherichia coli enterohemorrdgico: es una cepa bacteriana que reside
fundamentalmente en el intestino de los rumiantes. Puede encontrarse en car-
nes crudas y leches no higienizadas, asi como en ofros alimentos. La enferme-
dad que origina cursa con dolor abdominal y diarreas sanguinolentas. Puede
fener graves complicaciones renales, metabolicas y del sistema nervioso.

* Clostridium perfringens: es una bacteria esporulada que resiste el calor
del cocinado. Solo se desarrolla en ausencia de oxigeno, por lo que puede
hacerlo en el interior de grandes piezas de carne, esfo?ados, conservas, embu-
tidos... La toxiinfeccién se favorece, si el enfriamiento posterior al cocinado es
lento, lo que permite que los esporos se reproduzcan y una vez alcanzado el
intestino humano, liberan la toxina. Ocasiona gastroenteritis con cuadro de
diarrea, dolor abdominal, calambres y gases, generalmente sin vémitos.
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* Bacillus cereus: igualmente es una bacteria esporulada resistente al
cocinado. Contamina con frecuencia cereales y otros alimentos. Puede cau-
sar dos tipos de enfermedades con sinfomas diferentes; una se presenta con
sindrome diarreico y ofra con sindrome emético (vémito). Los alimentos
involucrados en el sindrome diarreico son diversos, tales como carnes, pos-
tres, salsas, etc. El esporo sobrevive al tratamiento culinario y una vez en el
intestino humano produce la toxina. En el segundo tipo -sindrome emético-
el alimento relacionado con frecuencia, es el arroz cocido que ha permane-
cido a temperatura ambiente, lo que permite la formacién de la toxina. La
enfermedad, en este caso, se manifiesta con un ataque agudo de nduseas y
vémitos con algo de diarrea.

e Shigella: es una bacteria que origina la shigelosis y la disenteria (S.
disenteriae). Estas enfermedades suelen ser frecuentes en paises subdesarro-
llados, y se vincula al consumo de agua y verduras en crudo que han sido
regadas con aguas infectadas. La en?ermedod se caracteriza por presentar
un cuadro intenso de fiebre y diarrea.

Existen ofros microorganismos patégenos que contaminan los ali-
mentos y ocasionan enfermedades con sintomas distintos a los
gastrointestinales, al no afectar al tracto digestivo.

Estas enfermedades (listeriosis, botulismo, fiebre tifoidea, brucelosis, tuber-
culosis, hepatitis A, ...), suelen manifestarse con cuadros infecciosos generali-
zados que pueden afectar a diversos érganos y fener pronéstico grave.

e Listeria: es una bacteria ampliamente distribuida en la naturaleza. Los
alimentos contaminados con mayor frecuencia, son de origen animal #que-
sos, leche, carnes,...). La enfermedad denominada listeriosis se manifiesta
con un cuadro de fiebre, dolores musculares, y en alguna ocasién nauseas
o diarreas. Puede tener complicaciones graves, y ademés supone un parti-
cular peligro para el feto de las mujeres embarazadas.
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* Brucela: es una bacteria que puede tener entre ofras, una via de trans-
misién alimentaria, generalmente asociada a la ingesta de leche y produc-
tos lécteos frescos no higienizados. La enfermedai conocida como bruce-
losis, es propia del ganado (vaca, oveja, cabra y cerdo). En el hombre la
brucelosis se presenta con un cuadro infleccioso general, siendo sus sintomas
fiebre, dolores articulares y artritis que puede cronificarse.

* Clostridium botulinum: es una bacteria esporulada capaz de producir
toxinas en los alimentos en ausencia de oxigeno, siendo esta circunstancia
un factor de peligro de las conservas, los em%utidos y los alimentos envasa-
dos al vacio. La enfermedad conocida como botulismo, es muy poco fre-
cuente pero muy grave; afecta al sistema nervioso y produce pardlisis mus-
cular, cf)|ores de cabeza, vértigo, doble visién, cansancio... y puede sobre-
venir la muerte por pardlisis de los centros respiratorios.

El llamado botulismo del lactante es una enfermedad diferente y menos
grave. Los alimentos involucrados suelen ser la miel y el jarabe Je maiz.
Puede afectar a nifios hasta un afio y tiene su origen en la propia bacteria,
la cual no afecta a los nifios mayores, ni a los adultos. La toxina en este caso
se forma en el intestino del bebé. Los principales sinftomas son: estrefiimien-
to, inexpresividad facial, dificultad de movimientos y problemas respiratorios.

e Virus de la Hepatitis A: puede contaminar las aguas y los alimentos cul-
tivados o regados con éstas, tales como moluscos bivalvos (almejas, ostras,
navajas, coquinas, vieiras,...), pescados y hortalizas. La enFermeo{ad suele ir
ligada al consumo de alimentos crudos, insuficientemente cocinados o no
higienizados; afecta al higado y produce un quebrantamiento general (fie-
bre, decaimiento, intolerancia a los alimentos) con alteraciones analiticas.
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1.2 ENFERMEDADES PARASITARIAS

Los pardsitos son organismos vivos en su mayoria microscépicos que
pueden contaminar las aguas y los alimentos.

Las enfermedades parasitarias son poco frecuentes, pero pueden
ser graves. Su transmisién por via alimentaria, suele ir ligada al
consumo de alimentos de origen animal en crudo o escasamente
cocinados y sin previo control veterinario, asi como al consumo de
vegetales en crudo no higienizados.

Entre los pardsitos que infestan los alimentos se encuentran:

e Anisakis: origina la anisakidosis, enfermedad ligada al consumo de
pescados en crudo (escabechados, ahumados, ceviches, efc.) o escasamente
cocinados. Las larvas vivas (filamentos blancos) pueden fijarse en las pare-
des del tracto gastrointestinal y provocar gastritis, enteritis, obstruccién intes-
tinal, asi como reacciones alérgicas. En los casos més graves, pueden inclu-
so llegar a atravesar la pared intestinal e invadir otros érganos (pdncreas,
higado y pulmén). Las larvas muertas por el cocinado o la congelacién no
originan la enfermedad, pero pudieran ocasionar reacciones alérgicas.

e Trichinella spiralis: origina la triquinosis o triquinelosis, enfermedad
ligada al consumo de carnes de cerdo y jabali contaminadas por el pardsito.

e Giardia lamblia: origina la giardiasis, enfermedad ligada al consumo
de agua y alimentos vegetales en crudo contaminados. Produce trastornos
digestivos y/o diarrea.

* Cryptosporidium spp.: origina la cryptosporidiasis, enfermedad liga-
a al consumo de agua y alimentos vegetales en crudo contaminados.
Produce trastornos digestivos.

e Toxoplasma gondii: origina la toxoplasmosis, con particular peligro
para el feto durante el embarazo; estd ligada fundamentalmente al consu-
mo en crudo o con escaso tratamiento térmico de carnes, embutidos y vege-
tales contaminados.

¢ Tenia solium y Tenia saginata: originan las teniasis, ligadas al con-

sumo de embutidos y carnes trescas de cerdo y de vacuno contaminadas y
consumidas crudas o poco cocinadas.
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1.3 ENFERMEDADES POR SUSTANCIAS TOXICAS DE ORIGEN
BIOLOGICO

Ademds de las bacterias productoras de toxinas, ofros seres vivos pro-
ducen sustancias téxicas que originan enfermedades.

» Las biotoxinas marinas, son un grupo de sustancias téxicas producidas
por microalgas marinas (dinoflagelados) que en determinadas circunstancias
ambientales se reproducen en gran canfigad y originan las llamadas mare-
as rojas. Estas microalgas forman parte del fitoplancton del que se alimentan
los moluscos bivalvos vivos (mejillones, almejas, chirlas, navajas, ostras, viei-
ras, etc.). Los moluscos filtran el agua y acumulan estas biotoxinas en su
organismo. La intoxicacién, dependqi’endo del tipo de biotoxina, se manifies-
ta con diferentes sintomas. Los mds frecuentes son los gastrointestinales; no
obstante puede haber otros, tales como paralizacién transitoria de labios y
dedos, picazén, mareos, confusién, pérdida de memoria, debilidad muscu-
lar, e incluso otros mas graves, como pardlisis respiratoria y muscular, lesién
hepdtica... que pueden conducir al Faﬁecimien’ro de la persona intoxicada.

» Las micotoxinas, son sustancias téxicas producidas por hongos
microscépicos, principalmente de los géneros Aspergillus (productores de
aflatoxinas y ocratoxina A), Fusarium (productores de Zearalenona y fumo-
nisinas), Cephalosporium (productores de tricotecenos) y Penicillium (pro-
ductores de patulina). Estos pueden contaminar un gran nimero de produc-
tos alimenticios, tanto los J()es’rinodos a la alimentacién animal (piensos y
forrajes), como al consumo humano (frutos secos, harina, arroz, maiz, fru-
tas, especias, leche, carne, etc.). Un almacenaje prolongado con niveles
elevados de temperatura y humedad, son factores que favorecen el desarro-
llo fongico y la posibilidad de formacién de micotoxinas.

Aflatoxina B1 0 o
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Las aflatoxinas B1, B2, G1 y G2, son carcinégenas (inductoras de cén-
cer) y genotéxicas (capacidad de alterar el ADN celular), siendo la aflato-
xina BT la més téxica. La aflatoxina M1 procede de la metabolizacién de la
aflatoxina B1 y aunque resulte menos peligrosa, puede encontrarse en la
leche y en los productos lacteos procedentes de animales que hayan consu-
mido alimentos contaminados.

» La histamina se forma como consecuencia de la liberacién de “histi-
dina” (aminodcido proteico) y su transformacién en “histamina” (sustancia
téxica), por la accién de bacterias comunes del ambiente que actéan por
encima de 15°C. Pequefias cantidades de histamina en la dieta no tienen
efectos dafiinos, pues la flora del tracto digestivo impide su absorcién; sin
embargo en mayores concentraciones atraviesa la barrera gastrointestinal,
en cuyo caso puede presentarse la intoxicacién; ésta es conocida como into-
xicacién histaminica o escombroide, por relacionarse con mayor frecuen-
cia con el consumo de pecados de la familia Scombridae (caballa, atin,
bonito,....), cuya proteina es rica en histidina; no obstante la histamina tam-
bién puede formarse en otras familias de pescados -Cupleidos (sardina y
arenque), Engraulidae (anchoas, boquerones y anchoveta), Coryfenidae
(palometa), Pomatomidae (anjora), Scombresosidae (agujilla)- asi como en
quesos sometidos a maduracién prolongada, vinos y otros alimentos fer-
mentados (iamones, efc.).

Esta intoxicacién puede manifestarse con hipotensién arterial, picor cutd-
neo, enrojecimiento y edema facial, sofocos, sabor metdlico, dolor de cabe-
za, alteraciones gastrointestinales, calambres, espasmos bronquiales y tras-
tornos respiratorios. Los sinfomas aparecen enseguida tras la ingestién del
alimento (antes de 3 horas) y duran de 12 a 24 horas.
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» Sustancias venenosas y téxicas de setas, presentes de forma natural.
Asi por ejemplo algunas especies del género amanita contienen la alfa-
amanitina, sustancia venenosa que destruye el higado, siendo la Amanita
phalloides el origen mds conocido de intoxicacién mortal por setas; la
Giromitra esculenta contiene giromitrina, que tiene efectos similares a la
alfa-amanitina; algunas especies del género Cortinarius, contienen orellani-
na que dafia los rifiones y puede resultar letal. Otras especies, como ama-
nita muscaria, amanita pantherina, e Inocybe Clitocybe, contienen musca-
rina, sustancia téxica que origina trastornos digestivos, y sinftomas neurolé-
gicos y circulatorios. Existen ofras setas (Lactarius, Russula, Tricholoma,
Entoloma, Clitocybe, Omphalotus, Scleroderma, Agaricus, Chlorophillum,
Hebeloma, Hypholoma,...) que si bien no contienen sustancias venenosas,
contienen sustancias téxicas que pueden provocar trastornos gastrointestina-
les durante varios dias.
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2.- CONTAMINACION ABIOTICA DE LOS ALIMENTOS
2.1 CONTAMINANTES QUIMICOS

Existe un elevado nimero de sustancias y productos quimicos que pue-
den contaminar los alimentos y resultar nocivos o téxicos (genotéxico, car-
cinégeno, teratégeno, efc.), ya sea a corto, medio o largo plazo. Las intoxi-
caciones con efectos inmediatos, tales como vémitos y nduseas, son poco
frecuentes; no obstante es preciso limitar y controlar |>(,1 presencia de estos
contaminantes en los alimentos, para que no representen un riesgo para la
salud a corto, medio o largo plazo.

Entre los posibles contaminantes de naturaleza quimica se encuentran:

* Los biocidas: esta denominacién engloba a los productos desinfectantes
utilizados para eliminar microorganismos nocivos y a los plaguicidas utiliza-
dos para eliminar insectos, roedores y otros animores indeseables. La norma-
tiva Fi]a los limites mdximos de residuos de plaguicidas que pueden ser tolera-
dos en los alimentos. Su extralimitacién puede ser consecuencia de unas malas

récticas de aplicacién durante la produccién vegetal y en los alimentos reco-
f;ctados, asi como en la desinfeccién, desinsectacién y desratizacién de loca-
les y medios de transporte destinados a los alimentos. El riesgo se origina
cuando los biocidas no estén autorizados, o estando autorizados no se respe-
tan las indicaciones de manejo, aplicacién y advertencias del etiquetado, a lo
que puede contribuir su aplicacién por personal no cudlificado.

* Medicamentos y sustancias medicamentosas de uso animal: repre-
sentan un peligro cuando se emplean sustancias o productos no autorizados
(beta agonistas como el clenbuterol, hormonas...) con el fin de conseguir un
engorde répido u otra finalidad fraudulenta. Asi mismo cuando se aplican
los medicamentos de uso animal (antibiéticos, antiinflamatorios...) y no se
respetan los periodos de espera establecidos, previos al ordefio y al sacrifi-
cio, que son necesarios para que el organismo animal elimine los residuos
de estos productos.
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* Residuos de detergentes y desinfectantes: cuando en las operaciones
de lavado, el aclarado no se realiza correctamente, los residuos de los pro-
ductos empleados pueden quedar incorporados en los alimentos. Por ofra
parte, representa un particular peligro, el trasvase de estos productos a otros
recipientes, pues con ello se pierde la informacién del etiquetado, necesaria
para una correcta aplicacién, y ademds puede prestarse a confusién con ali-
mentos o bebidas, y provocar en su caso, una intoxicacién accidental grave.

* lones de metales: los metales (aluminio, estafio, cobre, hierro, efc.) y
sus aleaciones, destinados a estar en contacto con alimentos (depésitos, con-
ducciones, envases,...), cuando son inadecuados o defectuosos pueden ceder
iones metdlicos al alimento, e incluso reaccionar con algin componente del
alimento, dando lugar a la formacién de gas, manchas oscuras, etc. El peli-
gro de cesién de metales al alimento se incrementa cuando los alimentos son
écidos (bebidas de cola, vino, cerveza, zumos, conservas vegetales, etc.).

* Metales pesados: son elementos quimicos téxicos para el hombre,
incluso en baja concentracién. Entre estos se encuentran plomo, mercurio,
cadmio y cromo. No son biodegradables, por lo que se acumulan en los
organismos vivos a lo largo de la vida y de la cadena alimentaria; de ahi
su mayor peligrosidad. Pueden llegar a |>(;s alimentos fundamentalmente por
la contaminacién ambiental; asi por ejemplo, representa un peligro la con-
taminacién de pescados y mariscos procedentes de aguas seriamente con-
taminadas, o las visceras de animales (higados y rifiones) que hayan con-
sumido piensos contaminados.

* Residuos plasticos: los plésticos estéin formados por materiales polimé-
ricos (derivados del petréleo y otras sustancias) y aditivos (plasfiﬁpcanfes,
lubricantes, colorantes, etc.).Cuando los pldsticos van a estar en contacto
con los alimentos han de cumplir las normas establecidas para el uso ali-
mentario. Una fabricacién defectuosa, puede dar lugar a la migracién de
sus componentes a los alimentos. Asi mismo un almacenamiento inadecua-
do (exposicién a la luz solar; temperaturas ambientales extremas;...), o un
uso indebido (someter envases y léminas de pldstico a calentamiento sin
estar indicado; reutilizar envases destinados a un solo uso,...), son circuns-
tancias que favorecen estas migraciones.

Al adquirir envases y envoltorios de materiales plésticos, es preci-

so comprobar la indicacién de uso alimentario y respetar las con-
diciones de utilizacién previstas por el fabricante.
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* Residuos de latex: el uso de guantes de létex por parte de los manipulo-
dores de alimentos, puede dar lugar a la transferencia de proteinas de latex a
los alimentos y originar reacciones andfilécticas a quienes los consuman. Por
ello no se recomienda su uso generalizado para la manipulacién de alimentos.

* Nitratos y nitritos: los nitratos proceden fundamentalmente de los fertili-
zantes y abonos usados en agricultura y se acumulan en los vegetales, princi-
palmente en lechugas, espinacas y acelgas. Otro aporte lo constituyen las sales
de nitratos y nitritos empleadas como conservantes de productos cdrnicos para
prevenir el botulismo. Los nitratos son menos perjudiciales que los nitritos; no
obstante, los nitratos pueden reducirse a nitritos en los alimentos y también en
el organismo humano. Los nitritos en el organismo se unen a las aminas pro-
teicas y forman nitrosaminas que son sustancias cancerigenas. También pueden
originar metahemoglobinemia, alteracién sanguinea que afecta mayormente a
los nifios. Los nitratos y nitritos suponen un peﬁl ro, cuando su contenido en los
alimentos y en el agua de bebida sobrepasan ?os limites establecidos, en cuyo
caso existe riesgo c?e superar la ingesta diaria admisible (IDA).

* Presencia de aditivos no permitidos y exceso de los permitidos: los adi-
tivos que pueden ser incorporados a los alimentos, la dosis méxima de uso, asi
como su pureza, son aspectos que se encuentran regulados. El empleo de adi-
tivos no expresamente autorizados; la utilizacién (?e aditivos autorizados en
cantidad superior a la permitida; o la presencia de impurezas en los aditivos;
son circunstancias que implican riesgo para la salud de los consumidores.

* Residuos de coadyuvantes tecnolégicos: los coadyuvantes tecnolégi-
cos son productos quimicos autorizados, destinados a ejercer una determi-
nada funcién tecnocfégica en la fabricacién de algunos productos alimenti-
cios. Los coadyuvantes, a diferencia de los aditivos, no se incorporan al pro-
ducto final. Asi por ejemplo, si un proceso de fabricacién utiliza como coad-
yuvante un disolvente de extraccién y el proceso de recuperacién del disol-
vente resulta incompleto, su residuo en el alimento constituye un contami-
nante del mismo.
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e Hidrocarburos aromdticos policiclicos (HAPs): son contaminantes que
se generan en procesos industriales de combustién de carbén, petréleo,
basuras y ofras materias orgdnicas. A los HAPs, y en particular dl
Benzo(a)pireno, se les atribuye un potencial cancerigeno. Pueden llegar a los
alimentos a través de la contaminacién ambiental, y también pueden orig;i-
narse en la obtencién de aceites (en particular “aceites de orujo de oliva”),
en el ahumado de alimentos (pescados, embutidos, carnes, etc.), asi como en
el asado directo al fuego (brasa, parrilla y barbacoa); en particular cuando
esfos procesos no son E)s adecuados y/o no estdn bien controlados.

* 3-monocloropropano-1,2-diol (3-MCPD): es un contaminante carci-
négeno y genotéxico que puede formarse en la proteina vegetal hidroliza-
da, obtenida por la técnica de hidrélisis acida. Dicha técnica es utilizada en
la fabricacién de sopas a base de hidrolizados, salsa de soja y cubitos de
caldo; no obstante, esta técnica ha sido modificada para conseguir la dis-
minucién de este contaminante.

e Dioxinas (PCDD), furanos (PCDF) y bifenilos policlorados (PCBs): son
contaminantes orgdnicos persistentes, acumulativos y muy téxicos que tienen
efectos cancerigenos, y ademds pueden producir trastornos neurolégicos,
inmunosupresores, etc. Estas sustancias se originan principalmente en los

rocesos de incineracién (residuos sélidos y hospitalarios, fz)dos, combusti-
E|es, etc.) y de fabricacién industrial en los que interviene el cloro (papel,
PVC, plaguicidas, herbicidas, etc.). Al no ser biodegradables se acumulan
en la cac[?ano alimentaria y pueden contaminar piensos y alimentos.

* Acrilamida: es una sustancia que puede formarse en los alimentos
ricos en almidén (patatas fritas, panes, galletas, etc.), durante los procesos
de tostado (horneado, parrilla y fritura), a altas temperaturas. No se cono-
cen bien los mecanismos de formacién. A la acrilamida se le atribuye un
posible efecto cancerigeno no bien demostrado en humanos, sin que haya
sido adn evaluado su nivel de peligro, ni la ingesta diaria odmisilsle.

e Otros contaminantes: otras muchas sustancias quimicas pueden asi
mismo contaminar los alimentos si no se respetan las normas y buenas prdc-
ticas de produccién, almacenamiento, transporte y comercializacién de pro-
ductos alimenticios.

29



2.2 CONTAMINANTES FiSICOS

Se consideran contaminantes fisicos de los alimentos, la presencia de
cualquier objeto o material que no deba encontrase en el mismo y sea sus-
ceptible de causar dafio o enfermedad a quien lo consume. Asi por ejem-

plo:

* Presencia de perdigones en carnes de caza y carnes picadas; pueden
dafiar la dentadura, asi como producir asfixia.

* Presencia de piedras en vegetales y cereales, igualmente pueden
dafiar la dentadura y producir asfixia.

* Presencia de partes incomestibles del alimento, cuando no sean de
esperar: astillas de huesos de carnes y aves; espinas de pescados; trozos
de conchas de moluscos; pepitas o trozos de pepitas de frutas y aceitunas;
cdscaras o trozos de cdscaras de frutos secos y mariscos; pueden producir
heridas, dafar la dentadura, asi como producir asfixia.

e Cristales y trozos de porcelana, procedentes de la rotura de vasos,
botellas, vajillas, tapaderas, fluorescentes; pueden producir heridas en la
oca, incluso con hemorragia.

e Trozos de metal (grapas, clavos, virutas...) procedentes de envases,
embalajes, maquinaria, latas, estropajos de aluminio, cuchillas, efc., y tro-
zos de madera, procedentes de poﬁ”os y pinchos; pueden producir cortes,
infecciones y asfixia.

* Materiales de envasar o empaquetar, tales como trozos de cuerda y
papel, etiquetas adheridas a frutas, efc.; pueden producir asfixia.

e Efectos personales, tales como anillos, botones, cabellos, tiritas, lentes
de contacto, colillas, alfileres, imperdibles, goma de mascar, ufias artificia-
les, hebras de hilo, etc.; pueden dafiar la dentadura, asi como producir asfi-
xia y trauma.

* Presencia de insectos, roedores u otros animales muertos, enteros o
trozos; pueden dar lugar a enfermedad, asfixia y trauma.

e Algunas especias, como hojas de laurel, granos de pimienta y hier-
bas enteras; pueden causar asfixia y trauma.
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CONSECUENCIAS DE LAS ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA

Como hemos visto, una gran mayoria de las enfermedades de transmi-
sién alimentaria cursan con sinfomas gastrointestinales, que generalmente
se resuelven mediante una adecuada rehidratacién y dieta blanda; no obs-
tante, los nifios, los ancianos y las personas con bajas defensas, estén mds
expuestos a sufrir algin tipo de complicacién como consecuencia de las
alteraciones sufridas, siendo necesario su ingreso hospitalario.

Hay que tener presente que, en funcién del agente causal, del grado de
contaminacién del alimento y de factores individuales, estas enfermedades
pueden revestir gravedad, e incluso pueden derivar en el fallecimiento de
alguna de las personas afectadas.

En ningun caso hay que infravalorar las consecuencias de estas pato-
logias, pues ademds del padecimiento derivado de la alteracién de la salud
de los afectados, conllevan otra serie de perjuicios, como son:

* Costes econémicos y sociales por bajas laborales, gastos de hospita-
lizacién y medicamentos, anulacién de viajes o citas, deportistas que pier-
den una competicién, atencién a los enfermos, etc.

e Daiios morales, como por ejemplo, quien concluye un banquete de
celebracién con una toxiinfeccién alimentaria.

* Sanciones administrativas, a quienes sean responsables del dafo cau-
sado.

* Demandas judiciales interpuestas por los afectados, cuyas sentencias
pueden fijar el pago de indemnizaciones e incluso determinar responsabili-
dades de tipo penal.

e Descrédito de establecimientos y/o marcas de productos alimenticios,
con la consiguiente repercusién negativa.

31






MODULO I







- PREVENCION DE LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS -

- REQUISITOS DE LAS, COMIDAS PREPARADAS -
- CONSERVACION DE ALIMENTOS -

INTRODUCCION

La prevencién las enfermedades y riesgos para la salud de transmisién
alimentaria, se sustenta en la aplicacién de medidas dirigidas a evitar la
contaminacién de los alimentos, asi como a eliminar o al menos reducir a
niveles aceptables, los peligros que pueden ir asociados a los mismos.

La elaboracién y manipulacién de comidas preparadas, se cataloga
como actividad de mayor riesgo sanitario, pues en ella se dan circunstan-
cias que llevan aparejada una mayor probabilidad en la aparicién de bro-
tes de enfermedad. Por este motivo, una adecuada orientacién y accién for-
mativa dirigida a este colectivo, resulta altamente eficaz.

El factor que con mayor frecuencia desencadena brotes de enfermedad
de transmisién alimentaria, es el mantenimiento de los alimentos a tempe-
raturas que permiten la reproduccién bacteriana; motivo por el cual es
importante resaltar la importancia de conservar los alimentos a temperatu-
ras adecuadas.

El segundo factor que contribuye a la aparicién de brotes, se relaciona
con el consumo de alimentos en crudo o escasamente cocinados; por ello
es preciso incidir en los tratamientos culinarios que eliminan o reducen a
niveles aceptables el peligro microbiolégico.

Las faltas de higiene de los manipuladores, también propician la conta-
minacién de los alimentos, por tanto constituyen otro factor de peligro; abor-
dando la higiene de los manipuladores en capitulo aparte.

Los tratamientos de conservacién de los productos alimenticios, hacen

osible que exista una gran variedad y disponibilidad en su oferta; si bien

E)s procedimientos de conservacién aplicados, han de ajustarse a criterios
legales, técnicos y cientificos.
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PREVENCION DE LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Los riesgos para la salud derivados de la contaminacién de los alimen-
Los son bdsicamente evitables, mediante el cumplimiento de las normas de
igiene.

A estos efectos, la Unién EuroEeo al elaborar la legislacién sobre alimen-
tos y piensos, ha optado por establecer normas que representen un nivel ele-
vado de seguridad para la salud de los consumidores.

La responsabilidad de la seguridad de los productos alimenticios, se
encuentra atribuida a los titulares de las empresas alimentarias, debiendo
estos poner los medios necesarios para cumplir la legislacién, en las activi-
dades 'y operaciones que realicen.

Por su parte, las autoridades sanitarias competentes, tienen encomenda-
do el control del cumplimiento de la legislacién, mediante la aprobacién y
ejecucion de planes y programas de control oficial.

LEGISLACION EN MATERIA DE ALIMENTOS

La seguridad de los productos alimenticios se sustenta fundamentalmen-
te en el cumplimiento de la legislacién en materia de alimentos y piensos,
estando reguladas entre otras, las siguientes materias:

* Normas generales de higiene (locales, eﬂuipos, procesos de transfor-
macién, envasado, almacenamiento, medios de transporte y manipulado-
res).

e Sistema de autocontrol, basado en los principios del Andlisis de
Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC) o, en su lugar, la aplicacién de
la correspondiente guia de prdcticas correctas de (ﬂigiene, cuando se
encuentre aprobada.

e Sistema de trazabilidad de los productos alimenticios.
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* Requisitos especificos establecidos para el almacenamiento, transpor-
te y venta de productos alimenticios.

* Requisitos especificos para desarrollar las actividades de carniceria y
de comidas preparadas, que incluyen la obligacién de obtener la previa
autorizacién sanitaria de funcionamiento.

® Registro General Sanitario de Alimentos, de obligada inscripcién para
realizar actividades de fabricacién, transformacién, elaboracién, envasado,
almacenamiento, distribucién e importacién de productos alimenticios y ali-
mentarios.

e Limites de contaminantes establecidos para los productos alimenticios
(metales pesados; plaguicidas; micotoxinas; HAPs; dioxinas; furanos; nitra-
tos, nitritos, 3-MCPD,...).

* Requisitos especificos de composicién y de ausencia de ciertos conta-
minantes, aplicables a determinados productos alimenticios de origen ani-
mal (carnes, moluscos bivalvos vivos, productos de la pesca, leche y produc-
tos ldcteos, huevos y ovoproductos,...).

e Criterios microbiolégicos aplicables a determinados productos alimen-
ticios.

* Requisitos especificos para la fabricacién, distribucién y empleo de
aditivos, aromas y coadyuvantes tecnolégicos.

* Normas de aplicacién a las sustancias, materiales, envases y objetos
en contacto con alimentos.

e Norma general de etiquetado, presentacién y publicidad de los pro-
ductos alimenticios.

® Regulacién de la marca sanitaria rcra carnes frescas y del marcado
de identificacién para otros productos alimenticios de origen animal.

e Etiquetado facultativo de las propiedades nutritivas de los productos
alimenticios.

e Etiquetado facultativo relativo a las declaraciones nutricionales y de
propiedades saludables en los alimentos.
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SISTEMAS DE PREVENCION DE PELIGROS ESPECIFICOS

En funcién del origen, composicién y proceso productivo de los produc-
tos alimenticios, es necesario establecer sistemas é)irigidos a prevenir, elimi-
nar y controlar, la presencia de peligros especificos. Cabe referirnos aqui a
alguno de los ejemplos més representativos.

PREVENCION DE LA SALMONELOSIS:

La Salmonella es la bacteria responsable de la mayoria de los brotes de
enfermedad de oriFgen alimentario, por lo que es preciso instaurar medidas
preventivas especificas; y en particular:

adopten las medidas de vigilancia y control de Salmonellas, de acuerdo con
el programa nacional establecido a estos efectos.

* En las explotaciones de gallinas ponedoras, es importante 3ue se

* En el cocinado de carnes ha de aplicarse calor suficiente para que en
su centro se alcancen al menos 70°C (cﬁesqparece el color rosdceo caracte-
ristico de la carne cruda), siendo las carnes de aves (pollo, pavo, etc.),
cerdo y carnes picadas, las que conllevan un mayor riesgo sanitario.

® Los alimentos cocinados, cuando no se consuman enseguida? , ni se
mantengan en caliente (> 65°C), han de conservarse en frio (pag. 43).

* En la manipulacién y cocinado de alimentos de consumo inmediato
que contengan huevo como ingrediente, han de adoptarse medidas especi-
ficas de prevencién (pdg. 44).

* La preparacién de vegetales de consumo en crudo ha de realizarse
siguiendo prdcticas correctas de higiene (pdg. 45).

2 Es preciso fijar un limite critico de tiempo entre la finalizacién del cocinado y el consumo, cuando el alimento permanezca a °
ambiente.
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PREVENCION DEL BOTULISMO

Clostridium botulinum, es una bacteria esporulada, presente con frecuencia
en la tierra y el po|vo, y por tanto puede encontrarse facilmente en los alimen-
tos. En ausencia de oxigeno (anaerobiosis) esta bacteria puede producir una
toxina muy peligrosa; por ello su posible presencia se considera un factor de
peligro en las conservas, los embutidos y los alimentos envasados al vacio.

* La toxina botulinica no se produce cuando el producto alimenticio
contiene mds de un 10 % de sal; o mds de un 50% de azicar; o se acidifi-
ca hasta obtener un pH inferior a 4,6. La industria alimentaria, cuando el
tipo de producto lo admite, utiliza alguna de estas posibilidades.

® En la fabricacién de conservas con pH 2 4,6 es imprescindible recu-
rrir a la esterilizacién, para destruir las esporas bacterianas. Se necesita
aplicar temperaturas superiores a 100°C, lo cual sélo se consigue con siste-
mas de calentamiento a presién. Cuanto mayor es la temperatura alcanza-
da, menor es el tiempo necesario para la destruccién de esporas. En cada
caso particular es preciso calcular el tiempo/temperatura necesarios para la
esferiﬁzocién comercial del producto alimenticio, mediante el célculo del
valor conocido como f, que garantiza la eficacia del proceso.

* En las industrias de embutidos carnicos, en lugar de la esterilizacién
se recurre al empleo de conservantes (sales de nitratos y nitritos) que inhi-
ben el desarrollo de la toxina.

* En los alimentos envasados al vacio, es preciso asegurar la cadena
del frio y una vida comercial corta (de pocas semanas).

* La toxina botulinica es termoldbil; es decir se destruye con el calor nor-
mal del cocinado. Cuando el tipo de producto lo admite, como por ejemplo ver-
duras y legumbres, se recomienda antes del consumo (méxime en el autocon-
sumo de conservas caseras), su hervido en agua durante 10 minutos, pues con
ello se destruye la toxina botulinica en el supuesto de que se hubiese Ermcdo.
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PREVENCION DE INTOXICACION POR BIOTOXINAS MARINAS

Las biotoxinas marinas se originan en las llamadas “mareas rojas”; éstas
no se destruyen con el tratamiento térmico, debiendo controlarse su presen-
cia antes de la comercializacién.

En caso de marea roja, es imprescindible cerrar las zonas de cria de los
moluscos bivalvos vivos. La prohibicién de recogida, pesca y/o comerciali-
zacién ha de mantenerse hasta que desaparezca esta circunstancia y los
moluscos bivalvos comercializados, cumplan con los limites de contenido de
biotoxinas y ofros contaminantes que se encuentran establecidos.

PREVENCION DE LA INTOXICACION HISTAMINICA

Las circunstancias que originan la formacién de histamina fundamental-
mente se relacionan con el mantenimiento del pescado fresco a temperatu-
ra inadecuada. En consecuencia, para evitar erpehgro resulta imprescindi-
ble, el mantenimiento de la cadena del frio en la comercializacién del pes-
cado fresco (£7°C), asi como el mantenimiento en fresco del pescado en
salazén (<15°C).

Los productos de la pesca comercializados, no deben superar el limite
de histamina establecido.

PREVENCION DEL PELIGRO DE LAS MICOTOXINAS

Es preciso evitar las condiciones que favorecen el desarrollo fingico en
los piensos de la alimentacién animg, asi como en los productos alimenti-
cios. Para ello hay que controlar el tiempo de almacenamiento, la tempera-
tura y la humedad.

Los piensos y los productos alimenticios, han de cumplir con los limites
de micotoxinas establecidos.

PREVENCION DE INTOXICACION POR SETAS

Se debe evitar la recoleccién o adquisicién de setas, si no han sido pre-
viamente identificadas como comestibles por especialistas. En caso de duda,
nunca se deben adquirir ni consumir.

40



REQUISITOS DE LA ACTIVIDAD DE COMIDAS PREPARADAS

Por comida preparada, se entiende toda elaboracién culinaria, resultan-
te de la preparacién en crudo o del cocinado o precocinado, de uno o
varios productos alimenticios, de origen animal o vegetal, con o sin adicién
de otras sustancias autorizadas y, en su caso, condimentada.

Cabe incluir en esta definicién, la elaboracién de comidas precocinadas
y cocinadas (envasadas o no), asi como oftras elaboraciones, tales como
raciones, pinchos, pizzas, séndwiches, etc.

En la actividad de comidas preparadas, han de tenerse en
cuenta los siguientes requisitos:

* Se han de adquirir los productos alimenticios y materias primas, pro-
cedentes exclusivamente de proveedores legales, siendo preciso conservar
la documentacién que identitica a los proveedores y a los productos adqui-
ridos.

o Al recibir los productos alimenticios, se debe comprobar ciue las con-
diciones higiénicas del transporte, incluida la temperatura, son las adecua-

CIGS.

* Al comprar o recibir las mercancias, se debe comprobar la informacién
obligatoria que ha de acompaiiar a los productos alimenticios (pag. 119).

® Los productos adquiridos dentro de la cadena del frio, asi como los
huevos frescos y las conservas una vez abiertas, han de almacenarse a las
temperaturas adecuadas.

* El fraccionamiento de materias primas, productos intermedios y fina-
les, ha de efectuarse en funcién de las necesidades de trabajo, de manera
que Unicamente se saquen de las cdmaras, las cantidades imprescindibles
para la inmediata elaboracién, consumo o venta.
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* La manipulacién de materias primas ha de realizarse siempre que sea
posible, en un local o espacio reservado para tal fin; no obstante cuando no
sea posible, se realizard de manera que se evite toda posibilidad de conta-
minacién cruzada con otros alimentos, en distinto momento de la elabora-
cién, y separadas por las operaciones de limpieza y desinfeccién de las
superﬁlcies y Utiles dpe trabajo utilizados.

e Es preciso evitar la contaminacién cruzada, durante las manipulacién
de alimentos, que pudiera originarse por:

- El contacto con superficies y equipos de trabajo sin limpiar y desinfectar.

- El contacto entre alimentos crudos y alimentos cocinado o higienizados.

- Las faltas de higiene del personal manipulador.

- Las corrientes (ﬁe aire, el aire acondicionado y el polvo.

- La presencia de insectos, roedores u otros animales.

- El agua no apta para el consumo.

* Las comidas han de elaborarse con la menor antelacién posible al
momento del consumo; no obstante si se preparan anticipadamente, es pre-
ciso asegurar su conservacion, ya sea por mantenimiento en caliente (to en
el centro del alimento > 65°C) o en frio (s de refrigeracién o congelacién).

* Los ingredientes elaborados (productos intermedios) para ser incorpo-
rados a una preparacién culinaria, tales como salsas, cremas, efc., si no se

emplean a continuacién, (nguclmen’re han de mantenerse en caliente o en
frio, a las temperaturas indicadas anteriormente.

e El enfriamiento de las comidas constituye un punto de control critico,
dado que al descender la te por debajo de 60°C, y en tanto la t= del alimen-
to no alcance 10°C, se favorece la reproduccién ﬁactericmo y la formacién
de toxinas. Para conseguir el descenso répido de la temperatura, es acon-
sejable que los establecimientos de gran capacidad dispongan de abatido-
res de temperatura, como equipamiento industrial que permite un enfria-
miento répido de las comidas cocinadas.

En los establecimientos que utilizan recipientes de menor capacidad,
puede acelerarse el enfriamiento, por inmersién del recipiente en bafio de
a?ua fria, procediendo en todo caso cuanto antes a la conservacién frigo-
ritica.
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* Las temperaturas para conservar y almacenar las comidas prepa-
radas se encuentran reguladas y son las siguientes:

- En refrigeracién, a te < 8°C: para una duracién méxima de 24 horas.
- En refrigeracién, a to < 4°C: para una duracién superior a 24 horas.
- En congelacién, a to <-18°C: para una duracién prolongada.

¢ El consumo de alimentos frescos en crudo o escasamente cocinados,
y en particular huevos, carnes, pescados, moluscos bivalvos y vegetales,
representa un mayor riesgo microbiolégico; motivo por el cual se recomien-
da evitar su consumo en crudo o escasamente cocinados, y cuando sea el
caso adoptar las siguientes precauciones:

- Los productos de la pesca frescos, destinados al consumo en crudo o
prdcticamente en crudo (escabechados, marinados, ceviches, etc.), es obli-
atorio congelarlos al menos 24 horas a {* igual o inferior a -20°C, con el
ﬁn de evitar la posible presencia de larvas vivas del pardsito anisakiasis,
pudiendo congeﬁ:lr el pescado una vez limpio, o bien tras su elaboracién.

- Los moluscos bivalvos vivos, tienen gran capacidad de concentrar la
contaminacién en sus érganos durante la produccién acuética. La adquisi-
cién de estos productos en envases precintados y etiquetados, ofrece sin
duda una mayor garantia sanitaria; no obstante, como medida adicional de
seguridad, se recomienda su cocinado sumergidos en salsa, caldo, etc., man-
teniendo el calor un minimo de 2 minutos tras la apertura de las valvas.

Hay que tener en cuenta que en las preparaciones de moluscos bivalvos
en crudo o simplemente abiertos a la plancha, al vapor o a la sartén, no
se alcanza la temperatura necesaria para destruir a los microorganismos
patdégenos.
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Los huevos frescos pueden estar contaminados en origen por
Salmonella; motivo por el cual es preciso tomar precauciones particulares.

- Los huevos han de tener la cdscara completamente limpia e integra y
conservarse en refrigeracion.

- Hay que desechar los huevos que tengan la céscara rota, sucia o con
moho, Fresenten olores extrafios u otras anomalias, asi como los que ten-
gan la fecha de duracién minima sobrepasada.

- Los alimentos que lleven huevo como ingrediente de consumo en crudo
(mayonesa y otras salsas similares, algunos productos de pasteleria, etc.), o
cocinados sin alcanzar 75°C (tortillas jugosas, salsa ”hoﬁndesa”, efc.), en
los establecimientos de comidas preparadas es obligatorio el empleo de
ovoproductos pasterizados, en lugar de huevos frescos.

- Cuando se elabore salsa mayonesa en el establecimiento, ademés de
emplear ovoproducto pasterizado, es preciso afiadir limén o vinagre hasta
alcanzar una determinada acidez (pH igual o inferior a 4,2).

- Los huevos frescos, podrén ser utilizados cuando se alcancen 75°C en
el centro del alimento (en cuyo caso quedardn completamente cuajados).

- Tratdndose de alimentos fluidos (cremas, salsas, etc.), el hervido (bor-
boteo) es un indicador visual que asegura dicha temperatura.

- Justo antes de romper la cdscara, se recomienda el lavado de los hue-
vos con agua corriente y secado con papel de cocina. No se deben lavar
antes, doo?o que tras el lavado, la cdscara resulta mds vulnerable a la pene-
tracién de microorganismos.

- Es preciso utilizar diferentes utensilios (platos, tenedores, etc.) para
manipular los alimentos crudos y los cocinados.

- Los alimentos elaborados con huevos y ovoproductos para consumo
inmediato, han de conservarse refrigerados y consumirse en 24 horas.
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Los vegetales frescos pueden contener microorganismos e insectos, asi
como residuos de plaguicidas y nitratos procedentes de fertilizantes y abo-
nos.

- Con el fin de reducir el contenido de estos contaminantes, tanto para
consumo en crudo como cocinado, se recomienda:

- Eliminar las hojas externas de los vegetales, asi como los troncos y
nervios gruesos de las hojas; por ser estas partes donde se produce mayor
acumulacién de nitratos.

- Lavar los vegetales con agua corriente y siendo vegetales con hojas,
lavarlas una a una, procediendo a continuacién a su inmersién en abundan-
te agua durante 5-15 minutos, pues el lavado contribuye a reducir la carga
contaminante, incluidos los nitratos que son hidrosolubles.

- Para consumo en crudo, se recomienda afadir al agua de remojo, un
desinfectante autorizado, dosificado segin instrucciones del etiquetado, y
un aclarado final de los vegetales con agua corriente.

- El agua de hervir las verduras puede aprovecharse para sopas, sal-
sas, purés y otros guisos, pues quedan disueltas vitaminas y mineraﬁes; si no
se utiliza a continuacién, conviene conservarla en un envase cerrado, sin
aire y en el frigorifico, a fin de evitar la reduccién de los nitratos a nitritos.
No obstante, se recomienda desechar el agua de cocer espinacas, acelgas
y lechuga, por tener estos vegetales mayor capacidad de acumulacién de
nitratfos.

- Evitar los sucesivos recalentamientos, pues con ello se favorece la
transformacién de nitrato a nitrito.

Las frutas frescas pueden contener gérmenes y residuos de plaguicidas,
por lo que se aconseja lavarlas antes del consumo. En particular cuando se
consuman con piel, es recomendable hacerlo en agua jabonosa y aclarado
con agua corriente, pues el jabén permite disolver los residuos de los pla-
guicidas que son mayoritariamente de naturaleza orgénica.
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® La contaminacién microbiolégica de los alimentos se elimina-excepto
las formas resistentes (p4g. 23)- cuando en el cocinado se alcanzan tempera-
turas de termodestruccion (>65°C). Hay que tener en cuenta que el calor
llega con mayor dificultad al interior dercdimen’ro, por lo que es necesario
que dichas temperaturas se alcancen en el centro del mismo.

* La congelacién de materias primas y comidas preparadas, ha de rea-
lizarse de forma higiénica, en envases apropiados y limpios. Para optimi-
zar la congelacién, se deben congelar porciones relativamente pequeiias
de alimento, y aplicar bajas temperaturas (<-18°C). En otro caso, si el trdn-
sito entre 0°y -5°C es lento, se forman cristales de hielo que rompen las célu-
las del alimento, lo que supone un deterioro del mismo que le resta calidad
y duracién.

* La descongelacién de los alimentos ha de realizarse en refrigeracion,
salvo el cocinado directo de pequefias piezas, o bien la descongelacién con-
trolada en horno tipo microondas o de conveccién. No deben descongelar-
se a temperatura ambiente, pues ello implica riesgo microbiolégico.

* Los alimentos, una vez descongelados, se elaborardn o consumirén a
continuacién, o en otro caso se mantendrdn en refrigeracién. Las comidas
preparadas y materias primas descongeladas nunca se deben recongelar,
siendo ésta una prdctica prohibida.

e Al calentar el aceite hay que evitar que humee, pues el humo es indi-
cativo de alteracién. El aceite se debe filtrar después de cada uso para reti-
rar los residuos carbonizados. Con los sucesivos calentamientos los aceites
se degradan y se vuelven insanos, pues los écidos grasos se oxidan progre-
sivamente, dando lugar a la formacién de componentes polares y dcidos

rasos trans. Lo recomendable es cambiar el aceite usado con frecuencia y
?rel'r sin sobrepasar 175°C. En todo caso, cuando el aceite de fritura aumen-
te su viscosidad, se forme espuma, se oscurezca o adquiera un olor o sabor
impropio, ha de ser desechado.

En las empresas alimentarias, el aceite de fritura se debe renovar cuan-
do su contenido en “componentes polares” -que es un indicador medible del
deterioro de los aceites recalentados- alcance el 25%.
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e Cuando se emplean parrillas y barbacoas, se funde la grasa de los
alimentos y ésta cae sobre las brasas; en su combustién hay posibilidad de
formacién de hidrocarburos aromdticos policiclicos (p4g.29), que son voldti-
les y forman parte del humo que retorna al alimento. Por ello se recomien-
C||CI|: no hacer un consumo habitual de alimentos cocinados directamente en
el fuego.

® Los procesos de tostacién de alimentos ricos en almidén, tales como

atatas fritas, alimentos rebozados, galletas, panes, biscotes, etc., pueden

Euvorecer la formacién de acrilamidas, las cuales se originan a temperatu-
ras elevadas.

Para reducir el riesgo de formacién de acrilamidas, se recomienda:
- En la fritura no sobrepasar 175°C.

- En el asado no sobrepasar 190°C.

- Evitar el quemado o el tostado excesivo en los fritos y asados.

* En la preparacién de patatas, asi mismo es recomendable:

- Eliminar los brotes y partes verdosas en el mondado, pues pueden con-
tener solanina que es una sustancia téxica.

- Mantener las patatas una vez cortadas, unos minutos sumergidas en
a?uo, ues con ello se reduce el contenido de almidén y disminuye la posi-
bilidad de formacién de acrilamidas.

- No consumir la piel de la patata, pues pudiera acumular cadmio u otro
metal pesado.
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PROCEDIMIENTOS DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

Los alimentos tienden espontdneamente a estropearse con el tiempo, con-
virtiéndose en impropios para el consumo. Ello se debe a la existencia de
microorganismos y enzimas que intervienen en procesos bioquimicos que
conducen a la alteracién, fermentacién y putrefaccién de los alimentos.

Los microorganismos responsables se encuentran presentes en el medio
ambiente, siengo los factores que favorecen la descomposicién de los ali-
mentos, entre otros, la temperatura, la humedad, el oxigeno, la |Uz, las enzi-
mas presentes en los alimentos y el tiempo.

Para evitar el deterioro de los alimentos y prolongar su duracién, la
industria alimentaria recurre a diversos procedimientos de conservacion
que impiden o limitan la accién de estos microorganismos y la actividad
enzimdtica, a los cuales nos referimos a continuacién.

a) Conservacién por el calor: consiste en calentar el alimento durante
cierto tiempo y temperatura, para reducir o eliminar los microorganismos y
los enzimas que intervienen en los procesos de degradacién. Hay diversos
sistemas de conservacién, en funcién de la temperatura alcanzada y tiem-
po de aplicacién. Los procedimientos mas usuales son:

* La pasteurizacién. Consiste en aplicar temperaturas del orden
de 60° a 75°C, -por ejemplo, de 62° a 65°C durante 30 minutos, 6
72°C durante 15 minutos- consiguiendo una duracién del alimento
de al menos dos dias y precisando generalmente un mantenimiento
en refrigeracién. En este proceso se destruyen las formas vegetativas
de los microorganismos y la mayor parte de la flora banal, mante-
niendo el alimento su composicién esencial.

* La esterilizacién. Consiste en aplicar las temperaturas adecua-
das para destruir todas las formas de vida de microorganismos y los
enzimas causantes de la alteracién de los alimentos, mediante la apli-
cacién de calor de una sola vez (temperaturas superiores a 100°C) o
por tindalizacién.
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b) Conservacién por el frio: el frio por debajo de 4°C paraliza la activi-
dad microbiana y ralentiza la actividad enzimética. La duracién de los ali-
mentos conservados en frio depende fundamentalmente de la temperatura
(cuanto mas baja es la temperatura, mayor es la duracién).

En los alimentos congelados, ademds de la temperatura, influyen otros
factores, como por ejemplo:

® En los alimentos frescos, el grado de frescura e higienizacién (retira-
da de partes no comestibles, eviscerado, lavado...) previos a la congelacién,
contribuye a prolongar su duracién.

* los alimentos precocinados (verduras escaldadas,...) y los cocina-
dos, tienen mayor duracién que los alimentos crudos, pues el calor destru-
ye los enzimas que contribuyen a su descomposicién.

* Los alimentos conteniendo grasa en su composicién, tienen una
menor duracién, ya que con el tiempo grasas y aceites tienden a enranciar-
se.

La conservacién en frio requiere mantener uniforme la temperatura
durante todo el tiempo de conservacién, dentro de un rango de temperatu-
ras que en general se sitdan:

- Refrigeracién: te igual o inferior a 8°C
- Congelacién: tes igual o inferior a -12°
- Ultracongelacién: te igual o inferior a -18°C

¢) Conservacién al vacio: consiste en realizar un envasado eliminando
el aire del interior del envase. De esta manera los gérmenes causantes del
deterioro del alimento carecen del oxigeno necesario para estar activos y el
alimento tiene mayor duracién.

d) Conservacion en atmésfera modificada: consiste en sustituir el aire
del interior del envase por mezclas de gases en distintas proporciones; oxi-
eno, diéxido de carbono y nitrégeno son los mas utilizados, si bien puede
ﬁqber ofros, en funcién del tipo ge producto. Esta técnica de conservacién
incrementa la vida 0til del producto y/o mejora su presentacién (mantiene
color vivo, aspecto Fresco, etc.).

e] Ahumado: consiste en someter los alimentos a la accién de los pro-
ductos de combustién de maderas autorizadas de primer uso o de produc-
tos condensados procedentes de la combustién de éstas, pudiendo mezclar-
se con plantas aromdticas inofensivas.
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f] Escabechado: consiste en someter a la accién del vinagre, alimentos
de origen animal, crudos, cocidos o fritos, con o sin la adicién de sal u otros
condimentos. Los preparados de pescado o marisco, en los que se emplea

4

limén o naranja agria en lugar de vinagre, reciben el nombre de “ceviche”,
y son de consumo tradicional en América latina.

g) Encurtido: consiste en someter a la accién del vinagre, alimentos vege-
tales en estado natural o tratados con salmuera o sometidos a fermentacién
l&ctica, con o sin adicién de sal, azicares u otros condimentos.

h) Salazén: consiste en tratar los alimentos con sal comestible, en canti-
dad, condiciones y tiempos apropiados para cada producto. Se puede apli-
car la sal directamente (salazén en seco), o introducir el alimento en solu-
ciones salinas de concentracién variable (salazén en salmueras con mds de
un 8% de sal).

i) Desecacién: consiste en reducir el contenido de agua de los alimentos
utilizando las condiciones ambientales naturales.
j| Deshidratacién: consiste en reducir el contenido de agua de los ali-
mentos utilizando la accién del calor artificial.

k) Liofilizacién: consiste en reducir el contenido de agua de los alimen-
tos mediante congelacién previa y subsiguiente sublimacién - paso rdpido
de sélido a vapor- del agua.

I) Radiaciones: consiste en someter a los alimentos a la accién de radia-
ciones obtenidas por procedimientos autorizados, a fin de inhibir la germi-
nacién de algunos alimentos vegetales, combatir infestaciones por insectos
y contribuir a destruir la flora microbiana.

m) Aditivos alimentarios: consiste en la utilizacién de productos quimi-
cos autorizados que actian en unos casos inhibiendo la actividad 3e los
gérmenes (conservadores) y en otros la actividad enzimética (antioxidantes,
reguladores del pH, estabilizantes, efc.).

n) Otros procedimientos de conservacién: los alimentos también pueden
ser sometidos a otros tratamientos de conservacién, tales como la adicién de
azucares, aceites, alcoholes, efc. siempre que la cantidad sea la adecuada
y se encuentre permitido para el tipo de producto.
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MODULO Il
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- REQUISITOS HIGIENICOS GENERALES -
- LIMPIEZA Y DESINFECCION -

- PREVENCION Y CONTROL DE PLAGAS -

INTRODUCCION

En este médulo, se ha dedicado un primer apartado, a la trascripcién
literal de la norma que regula los requisitos higiénicos generales aplicables
a las empresas alimentarias. El contenido como tal sobrepasa el objetivo del
curso; no obstante, permitird al profesor extraer y comentar aquellos aspec-
tos que, en funcién del colectivo de alumnos, puedan tener mayor interés.

El segundo apartado de este capitulo, estd dedicado a la limpieza y
desinfeccién; en el mismo se describen las formas usuales de ejecucién de
estas tareas, para evitar la contaminacién de los alimentos. El programa de
limpieza y desinfeccién representa un medio documental que E)as empresas
alimentarias han de elaborar para realizar sistemdticamente estas operacio-
nes y controlar su eficacia.

La prevencién y el control de plagas son actuaciones imprescindibles,
pues tanto los alimentos como los resiguos que se generan, son un foco de
atraccién de insectos y roedores. Por este motivo es preciso evitar la entra-
da 'y presencia de estos animales indeseables en las instalaciones y su entor-
no, asi como establecer un sistema de vigilancia que permita detectarlos.
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REQUISITOS HIGIENICOS GENERALES APLICABLES
A LAS EMPRESAS ALIMENTARIAS

Los requisitos higiénicos generales aplicables a los operadores de
empresas alimentarias, se encuentran regulados en el Anexo Il del
Reglamento CE N° 852/2004, el cual se transcribe a continuacién.

CAPITULO |
REQUISITOS GENERALES DE LOS LOCALES

Todos los locales destinados a productos alimenticios (que no sean los
mencionados en el Capitulo Ill), han de reunir unos requisitos generales que
se encuentran regulados como sigue:

1. Los locales destinados a los productos alimenticios deberdn conservarse limpios y en
buen estado de mantenimiento.

2. La disposicion, disefio, construccion, emplazamiento y tamano:

a) Permitirdn un mantenimiento, limpieza y/o desinfeccion adecuados.

b) Evitaran la acumulacion de suciedad, el contacto con materiales toxicos, el depo-
sito de particulas en los productos alimenticios y la formacion de condensacion o moho
indeseable en las superficies.

c) Permitiran unas précticas de higiene alimentaria correctas, incluida la proteccion
contra la contaminacion, y en particular el control de plagas, y

d) Cuando sea necesario, ofreceran unas condiciones adecuadas de manipulacion
y almacenamiento a temperatura controlada y capacidad suficiente para poder mante-
ner los productos alimenticios a una temperatura apropiada que se pueda comprobar y,
Si es preciso, registrar.

3. Debera haber un numero suficiente de inodoros de cisterna conectados a una red de eva-
cuacion eficaz. Los inodoros no deberan comunicar directamente con las salas en las que se
manipulen los productos alimenticios.

4. Debera haber un numero suficiente de lavabos, situados a convenientemente y destina-
dos a la limpieza de las manos. Estos deberéan disponer de agua corriente, caliente y fria, asi
como de material de limpieza y secado higiénico de manos. En caso necesario, las instalacio-
nes destinadas al lavado de los productos alimenticios deberan estar separadas de las destina-
das a lavarse las manos.

5. Debera disponerse de medios adecuados y suficientes de ventilacion mecanica o natural.
Deberdn evitarse las corrientes de aire mecdnicas desde zonas contaminadas a zonas limpias.
Los sistemas de ventilacion deberdn estar construidos de tal modo que pueda accederse facil-
mente a los filtro y a otras partes que haya que limpiar o sustituir.
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6. Todos los sanitarios deberdn disponer de suficiente ventilacion natural o mecanica.

7. Los locales destinados a los productos alimenticios deberan disponer de suficiente Iuz
natural o artificial.

8. Las redes de evacuacion de aguas residuales deberan ser suficientes para cumplir los
objetivos pretendidos y estar concebidas y construidas de modo que se evite todo riesgo de con-
taminacion cuando los canales de desaglie estén total o parcialmente abiertos, deberan estar
disefiados de tal modo que se garantice que los residuos no van de una zona contaminada a
otra limpia, en particular, a una zona en la que se manipulen productos alimenticios que puedan
representar un alto riesgo para el consumidor final.

9. Cuando sea necesario, el personal debera disponer de vestuarios adecuados.

10. Los productos de limpieza y desinfeccion no deberdn almacenarse en las zonas en las
que se manipulen productos alimenticios. Se mantendrdn en los recipientes originales; no obs-
tante si tuvieran que ser traspasados a otros envases mas pequefios por necesidades de uso,
nunca se utilizaran recipientes que pudieran dar lugar a equivocos respecto a su contenido, en
particular, cualquier tipo de recipientes que haya contenido o pueda contener alimentos o bebi-
das, y se identificardn externamente con una clara indicacion escrita a su contenido.

CAPITULO Il

REQUISITOS ESPECIFICOS DE LAS SALAS O LOCALES
DONDE SE PREPARAN, TRATAN O TRANSFORMAN
LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS,

(Excluidos los comedores y los locales mencionados en el Capitulo Ill)

1. El disefio y la disposicion de las salas en las que se preparen, traten o transformen los
productos alimenticios (excluidos los comedores y aquellos locales detallados en el capitulo 11l)
deberan permitir unas practicas correctas de higiene alimentaria, incluida la proteccion contra la
contaminacion entre y durante las operaciones. En particular:

a) Las superficies de los suelos deberan mantenerse en buen estado y ser faciles
de limpiar y, en caso necesario, de desinfectar, lo que requerird el uso de materiales imper-
meables, no absorbentes, lavables y no toxico, a menos que los operadores de empresas
alimentarias puedan convencer a la autoridad competente de la idoneidad de otros mate-
riales utilizados. En su caso, los suelos deberdn permitir un desaglie suficiente.

b) Las superficies de las paredes deberan conservarse en buen estado y ser fdci-
les de limpiar y, en caso necesario, de desinfectar, lo que requerira el uso de materia-
les impermeables, no absorbentes, lavables y no toxicos; su superficie debera ser lisa
hasta una altura adecuada para las operaciones que deban realizase, a menos que los
operadores de empresa alimentaria puedan convencer a la autoridad competente de la
idoneidad de otros materiales utilizados.
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¢) Los techos (o cuando no hubiera techos, la superficie interior del tejado), falsos techos
y demads instalaciones suspendidas deberdn estar construidos y trabajados de forma que impi-
dan la acumulacion de suciedad y reduzcan la condensacion, la formacion de moho no desea-
ble y el desprendimiento de particulas.

d) Las ventanas y demds huecos practicables deberdn estar construidos de forma que
impidan la acumulacion de suciedad, y los que puedan comunicar con el exterior deberan estar
provistos, en caso necesario, de pantallas contra insectos que puedan desmontarse con facili-
dad para la limpieza. Cuando debido a la apertura de las ventanas pudiera producirse contami-
nacion, éstas deberan permanecer cerradas con falleba durante la produccion.

e) Las puertas deberdn ser fdciles de limpiar y, en caso necesario, de desinfectar, lo que
requerird que sus superficies sean lisas y no absorbentes, a menos que los operadores de
empresa alimentaria puedan convencer a las autoridades competentes de la idoneidad de otros
materiales utilizados, y

f) Las superficies (incluidas las del equipo) de las zonas en que se manipulen los produc-
tos alimenticios, y en particular las que estén en contacto con éstos, deberan mantenerse en
buen estado, ser fdciles de limpiar y, en caso necesario, de desinfectar, lo que requerird que
estén construidas con materiales lisos, lavables, resistentes a la corrosion y no toxicos, a menos
que los operadores de empresa alimentaria puedan convencer a las autoridades competentes
de la idoneidad de otros materiales utilizados.

2. Se dispondrd, en caso necesario, de instalaciones adecuadas para la limpieza, desin-
feccion y almacenamiento del equipo y los utensilios de trabajo. Dichas instalaciones debe-
rdn estar construidas con materiales resistentes a la corrosion, ser faciles de limpiar y tener un
suministro suficiente de agua caliente y fria.

3. Se tomaran las medidas adecuadas, cuando sea necesario, para el lavado de los produc-
tos alimenticios. Todos los fregaderos o instalaciones similares destinadas al lavado de los
productos alimenticios deberan tener un suministro suficiente de agua potable caliente, fria o
ambas, en consonancia con los requisitos del suministro del agua (capitulo VIl), y deberan man-
tenerse limpios y, en caso necesario, desinfectados.
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CAPITULO Il
REQUISITOS DE LOS LOCALES AMBULANTES O PROVISIONALES

(como carpas, tenderetes y vehiculos de venta ambulante)

LOS LOCALES UTILIZADOS PRINCIPALMENTE COMO VIVIENDA
PRIVADA PERO DONDE REGULARMENTE SE PREPARAN PRODUCTOS
ALIMENTICIOS PARA SU PUESTA EN EL MERCADO,

Y LAS MAQUINAS EXPENDEDORAS

1. Los locales y las mdquinas expendedoras deberan, en la medida de lo posible, mantener-
se limpios y en buen estado y estar situados, disefiados y construidos de forma que impidan el
riesgo de contaminacion, en particular por parte de animales y organismos nocivos.

2. En particular, cuando sea necesario:

a) debera disponerse de instalaciones adecuadas para mantener una correcta higiene per-
sonal (incluidas instalaciones para la limpieza y secado higiénico de las manos, instalaciones
sanitarias higiénicas y vestuarios);

b) las superficies que estén en contacto con los productos alimenticios deberan estar en
buen estado y ser fdciles de limpiar y, en caso necesario, de desinfectar, lo que requerira que los
materiales sean lisos, lavables, resistentes a la corrosion y no toxicos, a menos que los opera-
dores de empresa alimentaria puedan convencer a las autoridades competentes de la idoneidad
de otros materiales utilizados;

¢) debera contarse con material adecuado para la limpieza y, cuando sea necesario, la des-
infeccion del equipo y los utensilios de trabajo;

d) cuando la limpieza de los productos alimenticios forme parte de la actividad de las empre-
sas alimentarias, deberdn adoptarse las disposiciones precisas para que este cometido se rea-
lice higiénicamente;

e) deberd contarse con un suministro suficiente de agua potable caliente, fria o ambas;
f) debera contarse con medios o instalaciones adecuados para el almacenamiento y la eli-
minacion higiénicos de sustancias y desechos peligrosos y/o no comestibles, ya sean liquidos o

solidos;

g) debera contarse con instalaciones o medios adecuados para el mantenimiento y el con-
trol de las condiciones adecuadas de temperatura de los productos alimenticios;

h) los productos alimenticios deberan colocarse de modo tal que se evite el riesgo de con-
taminacion en la medida de lo posible.
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CAPITULO IV
TRANSPORTE

1. Los receptdculos de vehiculos o contenedores utilizados para transportar los productos
alimenticios deberdn mantenerse limpios y en buen estado a fin de proteger los productos ali-
menticios de la contaminacion y deberan disefarse y construirse, en caso necesario, de forma
que permitan una limpieza o desinfeccion adecuadas.

2. Los receptdculos de vehiculos o contenedores no deberan utilizarse para transportar mas
que productos alimenticios cuando éstos puedan ser contaminados por otro tipo de carga.

3. Cuando se usen vehiculos o contenedores para el transporte de cualquier otra cosa ade-
mads de productos alimenticios, para el transporte de distintos tipos de productos alimenticios a
la vez, deberd existir, en caso necesario, una separacion efectiva de los productos.

4. Los productos alimenticios a granel en estado liquido, granulado o en polvo deberan trans-
portarse en receptdculos, contenedores cisternas reservados para su transporte. En los conte-
nedores figurara una indicacion, claramente visible e indeleble, y en una o varias lenguas comu-
nitarias, sobre su utilizacion para el transporte de productos alimenticios, o bien la indicacion
«exclusivamente para productos alimenticios».

5. Cuando se hayan utilizado receptdculos de vehiculos o contenedores para el transporte
de otros productos que no sean productos alimenticios o para el transporte de productos alimen-
ticios distintos, deberd realizarse una limpieza eficaz entre las cargas para evitar el riesgo de
contaminacion.

6. Los productos alimenticios cargados en receptdculos de vehiculos o en contenedores
deberén colocarse y protegerse de forma que se reduzca al minimo el riesgo de contaminacion.

7. Cuando sea necesario, los receptdculos de vehiculos o contenedores utilizados para el

transporte de productos alimenticios deberdn ser capaces de mantener los productos alimenti-
cios a la temperatura adecuada y de forma que se pueda controlar dicha temperatura.
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CAPITULO V
REQUISITOS DEL EQUIPO

1. Todos los articulos, instalaciones y equipos que estén en contacto con los productos
alimenticios:

a) deberan limpiarse perfectamente y, en caso necesario, desinfectarse. La limpie-
za y desinfeccion se realizaran con la frecuencia necesaria para evitar cualquier riesgo
de contaminacion;

b) su construccion, composicion y estado de conservacion y mantenimiento debe-
rén reducir al minimo el riesgo de contaminacion;

¢) a excepcion de los recipientes y envases no recuperables, su construccion, com-
posicion y estado de conservacion y mantenimiento deberdn permitir que se limpien
perfectamente y, en caso necesario, se desinfecten; y

d) su instalacion permitird la limpieza adecuada del equipo y de la zona circundante.

2. Si fuese necesario, los equipos deberan estar provistos de todos los dispositivos de con-
trol adecuados para garantizar el cumplimiento de los objetivos del presente Reglamento.

3. Si para impedir la corrosion de los equipos y recipientes fuese necesario utilizar aditivos
quimicos, ello debera hacerse conforme a las practicas correctas.

CAPITULO VI
DESPERDICIOS DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

1. Los desperdicios de productos alimenticios, los subproductos no comestibles y los resi-
duos de otro tipo deberdn retirarse con la mayor rapidez posible de las salas en las que estén
depositados alimentos para evitar su acumulacion.

2. Los desperdicios de productos alimenticios, los subproductos no comestibles y los resi-
duos de otro tipo deberan depositarse en contenedores provistos de cierre, a menos que los
operadores de empresa alimentaria puedan convencer a las autoridades competentes de la ido-
neidad de otros contenedores o sistemas de evacuacion. Dichos contenedores deberadn presen-
tar unas caracteristicas de construccion adecuadas, estar en buen estado y ser de fdcil limpie-
za y, en caso necesario, de facil desinfeccion.

3. Deberdn tomarse medidas adecuadas para el almacenamiento y la eliminacion de los
desperdicios de productos alimenticios, subproductos no comestibles y otros deshechos. Los
depdsitos de desperdicios deberan disefAarse y tratarse de forma que puedan mantenerse lim-
pios y, en su caso, libre de animales y organismos nocivos.

4. Todos los residuos deberan eliminarse higiénicamente y sin perjudicar al medio ambien-

te con arreglo a la normativa comunitaria aplicable a tal efecto, y no deberan constituir una fuen-
te de contaminacion directa o indirecta.
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CAPITULO VI
SUMINISTRO DE AGUA

a) Debera contarse con un suministro adecuado de agua potable, que se utilizard
siempre que sea necesario para evitar la contaminacion de los productos alimenticios.

b) Podra utilizarse agua limpia para los productos de la pesca enteros, y agua de
mar limpia para los moluscos bivalvos, los equinodermos, los tunicados y los gastero-
podos marinos vivos. También podra utilizarse agua limpia para el lavado externo.
Cuando se utilice este tipo de agua, debera disponerse de las instalaciones adecuadas
para su suministro.

2. Cuando se utilice agua no potable, por ejemplo, para la prevencion de incendios, la pro-
duccion de vapor, la refrigeracion y otros usos semejantes, debera circular por una canalizacion
independiente debidamente sefializada. El agua no potable no deberd contener ninguna cone-
Xion con la red de distribucion de agua potable ni habra posibilidad alguna de reflujo hacia ésta.

3. El agua reciclada que se utilice en el proceso de transformacion o como ingrediente no
deberd representar riesgos de contaminacion. Debera ser de una calidad idéntica a la del agua
potable, a menos que la autoridad competente haya determinado que la calidad del agua no
puede afectar a la salubridad de los productos alimenticios en su forma acabada.

4. El hielo que vaya a estar en contacto con los productos alimenticios o que pueda conta-
minarlos debera hacerse con agua potable o, en caso de que se utilice para refrigerar produc-
tos de la pesca enteros, con agua limpia. Debera elaborarse, manipularse y almacenarse en con-
diciones que lo protejan de toda contaminacion.

5. El vapor utilizado en contacto directo con los productos alimenticios no debera contener
ninguna sustancia que entrafie peligro para la salud o pueda contaminar el producto.

6. Cuando se aplique el tratamiento térmico a productos alimenticios que estén en recipien-

tes herméticamente cerrados, debera velarse por que el agua utilizada para enfriar éstos des-
pués del tratamiento térmico no sea una fuente de contaminacion de los productos alimenticios.
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CAPITULO VIII
HIGIENE DEL PERSONAL

1. Todas las personas que trabajen en una zona de manipulacion de productos alimenticios
deberdn mantener un elevado grado de limpieza y deberan llevar una vestimenta adecuada, lim-
pia y, en su caso, protectora.

2. Las personas que padezcan o sean portadoras de una enfermedad que pueda transmi-
tirse a través de los productos alimenticios, estén aquejadas, por ejemplo, de heridas infectadas,
infecciones cutaneas, llagas o diarrea, no deberan estar autorizadas a manipular los productos
alimenticios ni a entrar bajo ningun concepto en zonas de manipulacion de productos alimenti-
cios cuando exista riesgo de contaminacion directa o indirecta. Toda persona que se halle en
tales circunstancias, que esté empleada en una empresa del sector alimentario y que pueda
estar en contacto con productos alimenticios debera poner inmediatamente en conocimiento del
operador de empresa alimentaria la enfermedad que padece o los sintomas que presenta y si
es posible, también sus causas.

CAPITULO IX
DISPOSICIONES APLICABLES A LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS

1. Ningtin operador de empresa alimentaria debera aceptar materias primas o ingredientes
distintos de animales vivos, ni ningun otro material que intervenga en la transformacion de los
productos, si se sabe que estan tan contaminados con parasitos, microorganismos patégenos o
sustancias toxicas, en descomposicion o extrafas, o cabe prever razonablemente que lo estén,
que, incluso después de que el operador de empresa alimentaria haya aplicado higiénicamente
los procedimientos normales de clasificacion, preparacion o transformacion, el producto final no
seria apto para el consumo humano.

2. Las materias primas y todos los ingredientes almacenados en una empresa del sector ali-
mentario deberan conservarse en condiciones adecuadas que permitan evitar su deterioro noci-
vo y protegerlos de la contaminacion.

3. En todas las etapas de produccion, transformacion y distribucion, los productos alimenti-
cios deberdn estar protegidos contra cualquier foco de contaminacion que pueda hacerlos no
aptos para el consumo humano o nocivos para la salud, contaminarlos de manera que pueda
considerarse razonablemente desaconsejable su consumo en ese estado.

4. Deberan aplicarse procedimientos adecuados de lucha contra las plagas. Deberédn apli-
carse asimismo procedimientos adecuados para evitar que los animales domésticos puedan
acceder a los lugares en que se preparan, manipulan o almacenan productos alimenticios (o,
cuando la autoridad competente lo autorice en casos especificos, para evitar que dicho acceso
dé lugar a contaminacion).

61



5. Las materias primas, ingredientes, productos semiacabados y productos acabados que
puedan contribuir a la multiplicacion de microorganismos patdgenos o a la formacion de toxinas
no deberan conservarse a temperaturas que puedan dar lugar a riesgos para la salud. No debe-
ra interrumpirse la cadena de frio. No obstante, se permitirdn periodos limitados no sometidos
al control de temperatura por necesidades prdcticas de manipulacion durante la preparacion,
transporte, almacenamiento, presentacion y entrega de los productos alimenticios, siempre que
ello no suponga un riesgo para la salud. Las empresas del sector alimentario que elaboren,
manipulen y envasen productos alimenticios transformados deberdn disponer de salas adecua-
das con suficiente capacidad para almacenar las materias primas separadas de los productos
transformados y de una capacidad suficiente de almacenamiento refrigerado separado.

6. Cuando los productos alimenticios deban conservarse o servirse a bajas temperaturas,
deberdn refrigerarse cuanto antes, una vez concluida la fase del tratamiento térmico, o la fase
final de la preparacion en caso de que éste no se aplique, a una temperatura que no dé lugar a
riesgos para la salud.

7. La descongelacion de los productos alimenticios debera realizarse de tal modo que se
reduzca al minimo el riesgo de multiplicacion de microorganismos patdgenos o la formacion de
toxinas. Durante la descongelacion, los productos alimenticios deberan estar sometidos a tem-
peraturas que no supongan un riesgo para la salud. Cuando el liquido resultante de este proce-
S0 pueda presentar un riesgo para la salud deberd drenarse adecuadamente. Una vez descon-
gelados, los productos alimenticios se manipularan de tal modo que se reduzca al minimo el
riesgo de multiplicacion de microorganismos patégenos o la formacion de toxinas.

8. Las sustancias peligrosas o no comestibles, incluidos los piensos, deberén llevar su per-
tinente etiqueta y se almacenardn en recipientes separados y bien cerrados.
CAPITULO X
REQUISITOS DE ENVASADO Y EMBALAJE DE LOS PRODUCTOS
ALIMENTICIOS

1. Los materiales utilizados para el envasado y el embalaje no deberan ser una fuente de
contaminacion.

2. Los envases deberdn almacenarse de modo que no estén expuestos a ningun riesgo de
contaminacion.

3. Las operaciones de envasado y embalaje deberédn realizarse de forma que se evite la con-
taminacion de los productos. En su caso, y en particular tratandose de latas y tarros de vidrio,

deberd garantizarse la integridad de la construccion del recipiente y su limpieza.

4. Los envases y embalajes que vuelvan a utilizarse para productos alimenticios deberan ser
faciles de limpiar y, en caso necesario, de desinfectar.
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CAPITULO XI
TRATAMIENTO TERMICO

Los siguientes requisitos tunicamente serdn de aplicacion a los alimentos comercializados
en recipientes herméticamente cerrados:

1. Cualquier proceso de tratamiento térmico utilizado para la transformacion de productos
sin transformar o para seguir transformando productos transformados debera:

a) mantener todas las partes del producto tratado a una temperatura determinada duran-
te un periodo de tiempo determinado,

y

b) evitar la contaminacion del producto durante el proceso.

2. Para garantizar que el proceso empleado consiga los objetivos deseados, los operadores
de empresa alimentaria deberan controlar regularmente los principales pardmetros pertinentes
(en particular, la temperatura, la presion, el cierre y la microbiologia), lo que podra hacerse
mediante el uso de dispositivos automaticos.

3. El proceso utilizado deberia cumplir unas normas reconocidas internacionalmente (por
efemplo, la pasteurizacion, la temperatura ultra alta o la esterilizacion).

CAPITULO XII
FORMACION

Los operadores de empresa alimentaria deberdan garantizar:

1. La supervision y la instruccion o formacion de los manipuladores de productos alimenti-
cios en cuestiones de higiene alimentaria, de acuerdo con su actividad laboral.

2. Que quienes tengan a su cargo el desarrollo y mantenimiento del procedimiento mencio-
nado en el apartado 1 del articulo 5 del presente Reglamento o la aplicacion de las guias perti-
nentes hayan recibido una formacion adecuada en lo tocante a la aplicacion de los principios del
APPCC.

3. El cumplimiento de todos los requisitos de la legislacion nacional relativa a los programas
de formacion para los trabajadores de determinados sectores alimentarios.
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LIMPIEZA Y DESINFECCION

El mantenimiento de los establecimientos destinados a los alimentos, en
buenas condiciones de higiene, resulta fundamental, porque unos locales,
instalaciones y equipos de trabajo no higienizados, pueden dar lugar a la
contaminacién de los productos alimenticios. Por otra parte, los restos de
comida y suciedad son un foco de atraccién de insectos y roedores.

REQUISITOS PREVIOS

Para efectuar las operaciones de limpieza y desinfeccién, es condicién
previa mantener el orden que haga posible su correcta ejecucién.

En el entorno inmediato del establecimiento, no deben existir focos de
contaminacién, tales como animales de compaiiia, objetos en desuso, male-
za, ganado, efc.

Los locales destinados a productos alimenticios, no deben utilizarse
para usos diferentes a los propios de la actividad, ni para almacenar ense-
res domésticos, objetos en desuso o inservibles, vehiculos o sus piezas, etc.

Los productos alimenticios, aunque se encuentren envasados o embala-
dos, no han de apoyarse en el suelo. Tampoco han de colocarse en el suelo,
envases, bandejas u ofros recipientes destinados a entrar en contacto con
los alimentos.

Los utensilios empleados para la limpieza han de ser adecuados y reu-
nir unas buenas condiciones de conservacion e higiene. Cuando el estable-
cimiento cuente con amplias instalaciones es aconsejable disponer de
magquinaria industrial de limpieza, apropiada para grandes superficies.

Los productos de limpieza y desinfeccién, asi como Flaguicidas o
cualquier otra sustancia nociva, téxica o peligrosa, han de almacenarse en
lugar separado, donde no exista riesgo de contaminacién para los produc-
tos alimenticios. Estos productos quimicos han de mantenerse en sus reci-
pientes originales; no obstante, si tuvieran que ser traspasados a ofros
envases mds pequefios por necesidades de uso, se identificardn claramen-
te y nunca se utilizardn envases o recipientes que puedan dar lugar a equi-
vocos con bebidas o alimentos.
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PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

* La limpieza es el proceso por el que se elimina la suciedad orgénica
e inorgdnica de las superficies a las que se aplica. Las tareas de limpieza
se desarrollan en una serie de fases consistentes basicamente en:

1° Retirar los residuos no adheridos.

2° Disolver los residuos adheridos (suciedad), utilizando un deter-
gente apropiado.

3° Efectuar un enjuague con abundante agua corriente, para eli-
minar por completo el defergente.

4° Secar con un método higiénico.

e La desinfeccion es el proceso por el que se elimina o reduce significa-
tivamente el nomero de microorganismos vivos presentes en las superficies
a las que se aplica. Para que resulte efectiva, es preciso eliminar previamen-
te la suciedad, pues ésta forma una barrera que impide al desinfectante
penetrar y actuar.

Para la desinfeccién pueden realizarse métodos fisicos o quimicos. En
los establecimientos alimentarios son usuales los siguientes:

® Métodos fisicos: consiste en aplicar agua caliente (> 65°C) o vapor
de ogucn, lo que se consigue con el lavado mecanico (lavavaijillas, toneles de
lavado, etc.).

® Métodos quimicos: consiste en aplicar productos desinfectantes con
capacidad para destruir microorganismos:

- La lejia (hipoclorito sédico) es el desinfectante més utilizado,
pues es un proJTJcto eficaz y econémico. Debe emplearse siempre
diluida en agua templada (20° a 40°C), siguiendo las indicaciones de
uso y dosificacién de su etiquetado. La lejia no debe utilizarse para
metales, pues es irritante y corrosiva; ni tampoco debe mezclarse con
otros desinfectantes, como amoniaco o dcidos, pues desprende gases
téxicos.
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- Otros desinfectantes: existen en el mercado otros desinfectantes
(écidos y dlcalis fuertes, compuestos de amonio cuaternario, desin-
fectantes yodados, compuestos fendlicos, tensoactivos anfotéricos,
efc.) que pueden emplearse, siempre que se destinen al uso previsto,
estén correctamente etiquetados (pdg. 73) y se apliquen siguiendo las
instrucciones indicadas en el mismo.

Los desinfectantes destinados a superficies en contacto directo
con alimentos, han de indicar en su etiquetado dicho uso.

METODOS USUALES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Lavado de utensilios de trabajo (menaje de cocina, vajillas, cubiertos, efc.)

Comenzar retirando los residuos no adheridos, con ayuda de una espé-
tula de goma o cepillo.

Cuando exista suciedad incrustada, es conveniente realizar un prelava-
do en agua caliente, antes de realizar las operaciones propias de lavado.

En los establecimientos de comidas preparadas, las vaijillas, cubiertos v,
en su caso, contenedores para la distribucién de comidas, han de lavarse
obligatoriamente con métodos mecdnicos (lavavajillas, tineles de lavado,
efc.).

El secado higiénico se consigue, en el lavado mecdnico aplicando calor
(>65°C), y en el lavado manual con la exposicién al aire. Si se utiliza un
pafio de tela, éste habré de estar limpio y seco. También puede emplearse
auxiliarmente, papel de cocina de un solo uso. Hay que destinar diferentes
pafios para el secado de las manos y para el secado del material lavado.

66



Trasladar el material lavado de forma higiénica. Asi por ejemplo, los
cubiertos han de cogerse por los mangos y los demés utensilios tales como
recipientes, bandejas, platos, tazas, etc., por aquellas partes que no van a
entrar en contacto con los alimentos, ni con la boca del consumidor.
Guardar el material preferentemente en armarios, vitrinas, cajones, ... cerra-
dos, para preservarlo del polvo y los insectos.

Las bayetas, trapos de secar y delantales es conveniente lavarlos dia-
riamente en la lavadora, y en tanto no se usen, dejarlos colgados al aire
para que se sequen, pues la humedad favorece el crecimiento bacteriano.

Limpieza de superficies (suelos, paredes, techos, mesas, armarios,...):

- Para la limpieza de superficies se empleardé agua caliente y un deter-
gente apropiado. Cuando se proceda a la desinfeccién, se seguirdn las indi-
caciones de uso indicadas en el etiquetado del producto desinfectante.

- Para la limpieza de los suelos, es preciso rec%ger previamente los resi-
duos caidos, sin levantar el polvo del suelo. Cuando existan rejillas y sumi-
deros de desagiie habré que comprobar que no queden residuos retenidos
en estos.

- La limpieza y desinfeccion de los servicios higiénicos ha de realizarse con
la frecuencia necesaria 'y, en todo caso, al menos una vez al dia. Hay que pres-
tar atencién a la reposicién periddica de papel higiénico, toallas de papel,
jabén liquido, asi como al vaciado de recipientes higiénicos y papeleras.

Desperdicios:

Las operaciones de limpieza diaria han de incluir la retirada de basura orgé-
nica y ofros desperdicios, asi como la higienizacién de cubos y contenedores.
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Las tareas de limpieza y desinfeccién, han de ajustarse a un programa
previamente establecido por la empresa, en el que se planifiquen togos los
aspectos relacionados con estos cometidos (objetivos de limpieza; utensilios;
productos; métodos de preparacién y aplicacién; frecuencia; horario y per-
sona/s responsable/s).

Objetivos de limpieza

A la hora de realizar la programacién, hay que tener en cuenta que la
limpieza y desinfeccién debe abarcar:

Las superficies de los locales: suelos, paredes y techos, incluyendo angu-
los y esquinas.

Las instalaciones, tales como ventanas, puertas, mesas, encimeras, equi-
pamiento industrial (cémaras de frio, cocinas, hornos, lavavaijillas, equipos
de extraccién de humos), estanterias, armarios, vitrinas, cajones, pontaﬁos
mosquiteras, servicios higiénicos, taquillas de vestuario, sistemas de aire
acondicionado, objetos d?e adorno, efc.

Los utensilios de trabajo, tales como menaje de cocina, maquinaria
auxiliar, envases, vaijilla, cuberteria, cubos y contenedores de basura, dtiles
de limpieza, efc.

Las inmediaciones del establecimiento, si forman parte de la propiedad
o del uso por parte del establecimiento.

Productos de limpieza y desinfeccién
Para su eleccién es preciso tener en cuenta:

- La funcién (detergente, desinfectante, abrillantador, etc.).

- El uso o destino (locales, maquinaria, menaje, etc.)
teniendo en cuenta si entran o no en contacto directo con
los alimentos.

- Las caracteristicas de los materiales (cerdmica, acero
inoxidable, etc.)

- El tipo de lavado (manual o mecénico).
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Una vez seleccionados los productos de limpieza, debe concretarse el
procedimiento para su aplicacién (forma de preparacién, temperatura del
agua, método de aplicacidn,...), teniendo en cuenta las indicaciones del eti-
quetado de los productos.

Es conveniente que se encuentren expuestas las advertencias y precau-
ciones necesarias para evitar infoxicaciones o la pérdida de eficacia por
mal uso.

Frecuencia de la limpieza y desinfeccién

La frecuencia de ejecucién de estas tareas, ha de ser suficiente para que
locales, instalaciones y equipos de trabajo, retnan en todo momento, inclui-
das las horas de maxima actividad, unas correctas condiciones de higiene.

Vigilancia de la limpieza y desinfeccién

Para vigilar la limpieza y desinfeccién, los responsables de las empresas
alimentarias han de tener prevista una supervisién periédica, cuya finalidad
es determinar si el nivel de higiene es aceptable o, en ofro caso, es preciso
modificar la programacién establecida y/o mejorar el modo de reolfi)zorlq.

- El personal que realiza las tareas de limpieza habra de reci-
bir las instrucciones precisas;

- El supervisor, en su caso, hard una llamada de atencién razo-
nada a quien realice estas operaciones de forma incorrecta; ...

- 'Y también habr& de motivar y reconocer el trabajo bien reali-
zado.
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VALORACION DE LA EFICACIA DE LA LIMPIEZA Y DESINFECCION

Para valorar la eficacia real de la |impieza|y desinfeccién, los responsa-
bles de los establecimientos pueden recurrir a los siguientes métodos:

a) Comprobacién directa por observacién visual y tactil: es el sistema

de vigilancia habitual. Se basa en la observacién de(estodo de limpieza,

adentréndose en las zonas mas ocultas. En el supuesto de comprobar un

estado “inaceptable”, el supervisor debe verificar su causa y la medida

correctora. Este sistema tiene la ventaja de que puede ser realizado en todos

|O<|)s establecimientos, pero el inconveniente de la subjetividad del observa-
or.

b) Valoracién de la carga microbiana de superficies y equipos: es un
sistema mds objetivo y propio de empresas alimentarias de mayor enti-
dad. Se trata de una sencilla prueba andlitica, consistente en cuantificar la
carga microbiana -recuento de gérmenes aerobios meséfilos- de superficies
(falcﬂas de tajo, mesas de trabajo, maquinaria, recipientes, etc.) que contac-
tan directamente con los alimentos y que estédn aparentemente limpias. Su
finalidad es valorar con precisién la eficacia de la limpieza y desinfeccién
que estdn siendo aplicadas.

Si el resultado supera el limite critico fijado por la empresa, correspon-
de aplicar la medida correctora prevista. Con cardcter orientativo se puede
considerar:

Recuento aerobios | Eficacia de la Medida

mesdfilos ufc/cm2 | desinfeccién correctora

Menor o igual a 1 | Excelente Innecesaria

2a10 Buena

110100 Deficiente Revisar el programa

Més de 101 Muy deficiente limpieza y/o su .
ejecucién
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CONTROL DE PLAGAS

Los establecimientos alimentarios son un foco de atraccién para insectos
y roedores, pudiendo contaminar los alimentos por contacto con su piel,
excrementos, mordedura, etc. Cuando estos animales indeseables se pre-
sentan de forma agrupada constituyen una plaga. Para evitar su presencia
es preciso aplicar una serie de medidas preventivas que suponen barreras
fisicas, imprescindibles en todo caso, antes de recurrir al empleo de produc-
tos biocidas.

NIVEL PRIMARIO DE PREVENCION: BARRERAS FiSICAS

Mantener las instalaciones en correcto estado de orden, limpieza y des-
infeccién, y no almacenar en el establecimiento objetos inservibles.

Mantener el entorno del establecimiento, libre de maleza, animales,
objetos inservibles y de cualquier clase de residuos.

Sellar las grietas, agujeros y resquicios de suelos, paredes, techos, efc.,
por los cuales puedan penetrar o anidar.

Instalar sistemas de cierre automdtico de puertas (muelle), a fin de man-
tener las puertas cerradas y abrirlas sélo lo imprescindible.

Instalar pantallas mosquiteras (desmontables) en las ventanas y huecos
al exterior.

Mantener los recipientes de desperdicios cerrados y retirar las basuras dia-
riamente.

Mantener los alimentos en envases o recipientes que no puedan ser roidos.

Colocar aparatos insectocutores, préximos a las entradas y sin que impli-
quen peligro de caida sobre los alimentos o sobre superficies que contactan
con los mismos.

Mantener cerrado el acceso a depési’ros de agua (cisternas, efc.) en los
que los roedores puedan beber, e instalar rejillas en los desagiies para evi-

tar el acceso por tuberias.

Instalar trampas de ballesta (sin cebo) contra roedores. La eficacia
aumenta si las trampas se lubrican con aceite.
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NIVEL SECUNDARIO DE PREVENCION: APLICACION DE PRODUCTOS
BIOCIDAS

Los productos de desinsectacién (combaten insectos) y desratizacion
(combaten roedores), se aplicarén cuando las barreras fisicas descritas no
resulten suficientes y se detecten indicios de infestacién o plaga; en cuyo
caso generalmente serd preciso recurrir a una empresa autorizada e inscri-
ta en el Registro Oficial de Establecimientos y Servicios Biocidas.

Los tratamientos plaguicidas han de ser aplicados en ausencia de ali-
mentos y de personas (salvo las que realizan la aplicacién).

Los productos empleados han de estar inscritos en el Registro Oficial de
Biocidas y destinados a uso en la industria alimentaria.

Las personas que realicen el tratamiento, deberdn tener el correspon-
diente carné de aplicador de plaguicidas vigente.

La empresa contratada, tras efectuar el tratamiento habré de entregar un
certificado con la informacién relativa a la empresa que realiza el trata-
miento, fecha de aplicacién, tipo de tratamiento y productos aplicados,
identificacién del aplicador y, cuando sea necesario, el plazo de seguridad
y la fecha del siguiente tratamiento.

Se respetard estrictamente el plazo de seguridad, siendo éste el periodo
de tiempo que debe de transcurrir desde la aplicacién de un plaguicida
hasta la entrada en el drea o recinto tratado, a fin de evitar un peligro para

la salud de las personas y/o la contaminacién de los alimentos.
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ETIQUETADO DE LOS PRODUCTOS BIOCIDAS

El etiquetado de los productos biocidas destinados a la desinfeccién,
desinsectacion y desratizacién (DDD), han de incluir obligatoriamente la
siguiente informacién:

- Identificacién de las sustancias activas y su concentracién.

- Nimero de autorizacién e inscripcién en el Registro de
Biocidas.

- Usos para el cual se autoriza; en el émbito alimentario, por
ejemplo: «Desinfectante destinado a superficies en contacto con
alimentos» «Insecticida destinado a uso en la industria alimen-
taria» «Raticida destinado a uso en la industria alimentaria».

- Instrucciones de uso y de dosificacién.

- Detalles de efectos adversos probables e instrucciones de pri-
meros auxilios.

- Instrucciones para la eliminacién segura de restos del biocida
y de su envase.

- Lote y fecha de caducidad.

- El periodo de ﬁem[)o necesario para que se produzca el efec-
to biocida e intervalo entre aplicaciones.

- Detalle sobre las medidas preventivas que sean necesarias
(tales como medidas de ventilacién; ausencia de personas, ani-
males y/o alimentos; medidas de proteccién personal; y otras
advertencias que sean necesarias, a fin de asegurar un uso efi-
caz y seguro del producto).

- Cuando proceda, se indicardn las categorias de usuarios a las
que se limita el producto; por ejemplo: uso profesional, efc.

- Cuando proceda informard sobre cualquier peligro especifico
para el medio ambiente y las medidas para evitar la contami-
nacién del agua.

- Cuando sean biocidas microbiolégicos, informarén sobre la

proteccién de los trabajadores contra los riesgos relacionados
con la exposicién a agentes biolégicos durante el trabajo.
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VIGILANCIA DE PLAGAS

Para prevenir y evitar la presencia de plagas, los responsables de los
establecimientos alimentarios han de elaborar y aplicar un programa de
vigilancia de plagas, que contemple las medidas previstas para efectuar el
control; dicho programa debiera incluir:

* La descripcién de las barreras fisicas de locales e instalaciones.

* La definicién de una serie de puntos de observacién, a fin de detec-
tar la presencia de insectos y roedores en los lugares donde suelen manifes-
tarse. Asi por ejemplo, en el caso de:

- Insectos voladores vivos: observacién en el aire y en las superfi-
cies.

- Insectos voladores muertos: observacién en las bandejas de los
aparatos insectocutores.

- Cucarachas: observacién por la noche y detrés de focos de
calor (electrodomésticos, planchas de cocina, cafeteras, efc.).

- Roedores: observacién de las trampas, y deteccién de excre-
mentos de roedor y/o envases de alimentos roidos.

T '“:.

e Una frecuencia de vigilancia acorde a las caracteristicas del estable-
cimiento, para comprobar el estado de mantenimiento de las barreras fisi-
cas, y detectar la posible presencia de animales en los lugares en los que
suelen manifestarse.

* Las medidas correctoras que serdn aplicadas, cuando se comprueben
deficiencias en el mantenimiento de las barreras fisicas, se visualicen insec-
tos o roedores, o bien haya indicios de su presencia (excrementos, envases
roidos, etc.).

* Lafs) persona(s) encargada(s) de realizar la vigilancia y aplicar las
medidas correctoras.

® La ficha modelo para la anotacién de los resultados, que incluya por
ejemplo, fecha, hora, tipo de comprobacién, lugar y resultado; y en caso de
resultado no conforme, la medida correctora aplicada.
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MODULO IV







- MANIPULADORES DE ALIMENTOS -

INTRODUCCION

La higiene personal, junto a las actitudes y comportamientos de los
manipuladores de alimentos, son aspectos bdsicos de la seguridad alimen-
taria, dado que unas malas précticas de higiene, pueden originar la con-
taminacién de los alimentos.

Para evitar estas situaciones de peligro, la normativa establece una serie
de obligaciones de cardcter general que se describen en el presente capitulo.

Conviene también exponer las faltas de higiene mds comunes que pue-
den originar la contaminacién de los alimentos.

En la ¢ltima parte de este médulo se ha incluido un apartado relativo a
normativa sobre manipuladores de alimentos, que si bien no es materia de
formacién dirigida a los manipuladores, puede tener cierto interés para los
docentes, al incluir aspectos histéricos que dan una perspectiva en el tiem-

o de la evolucién sufrida en cuanto a los requisitos exigidos a los manipu-
Eudores de alimentos.
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MANIPULADORES DE ALIMENTOS

DEFINICION

Desde el punto de vista que nos ocupa, los manipuladores de alimentos
son aquellas personas que por su actividad laboral entran en contacto con
los alimentos durante la preparacién, transformacién, fabricacién, envasa-
do, almacenamiento, distribucién, venta, suministro y servicio; quedando
excluidas de esta definicién, las actividades ligadas a la produccién prima-
ria de alimentos.

OBLIGACIONES

El articulo 3, del Real Decreto 202/2000, establece las obligaciones que
con cardcter general han de cumplir los manipuladores de alimentos, y en
concreto obliga a:

® Recibir la formacién en higiene alimentaria, de acuerdo con su activi-
dad laboral y responsabilidad, incluida la formacién relativa al control de
puntos de control critico, en la medida en la que el manipulador deba par-
ticipar en el mismo.

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

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

* Mantener un grado elevado de aseo personal, llevar una vestimenta

limpia y de uso exclusivo y utilizar, cuando proceda, ropa protectora, cubre-
cabeza y calzado adecuado.

78



e Cubrirse los cortes y heridas con vendajes impermeables apropiados.

* Lavarse las manos con agua caliente y jabén o desinfectante adecua-
do, tantas veces como lo requieran las condiciones de trabajo y siempre
antes de incorporarse a su puesto, después de una ausencia o cJe haber rea-
lizado actividades ajenas a su cometido especifico.

* Informar al responsable superior, en el supuesto de padecer enferme-
dad de transmisién alimentaria, diarrea o infecciones cuténeas (erupciones,
fordnculos, etc.), pues en estos supuestos es obligada la exclusién temporal
de la actividad de manipulacién de alimentos. En caso de presentar otras
patologias que pudieran ser causa de la contaminacién directa o indirecta
de los alimentos por microorganismos patégenos, el manipulador se some-
terd a examen médico para valorar si es necesaria la referida exclusién.

Los manipuladores durante el ejercicio de su actividad no deberdn:
e Fumar, masticar chicle, comer en el puesto de trabajo, estornudar o
toser sobre los alimentos, ni realizar cualquier otra actividad que pueda ser

causa de contaminacién de los alimentos.

* Llevar puestos efectos personales que puedan entrar en contacto direc-
to con los alimentos, como anillos, pulseras, relojes u otros objetos.
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HIGIENE DE LOS MANIPULADORES

Para desarrollar la actividad de manipulador de alimentos, se reguiere
utilizar indumentaria exclusiva para el trabajo y tener en cuenta su idonei-
dad, estado de limpieza y uso exclusivo para la actividad laboral.

Hay que procurar que la ropa resulte cémoda y amplia, mejor sin bolsi-
llos y con cierre adhesivo en lugar de botones, a fin de evitar su posible
caida sobre los alimentos.

Los tejidos preferentemente en colores claros y faciles de lavar. No se
debe utilizar esta ropa para ir a la calle, ni para otros usos.

La indumentaria de trabajo ha de mantenerse limpia y su lavado por lo
tanto ha de ser frecuente, incluso diario si fuese necesario.

Especial importancia posee el gorro o cubrecabeza, el cual debe cubrir
todo el cabello, pues asi se evita que caiga sobre los alimentos o hacia la
cara, que sea tocado y que se ensucie con los humos y vapores. Cuando el

man(lj)ulcdor lleve el cabello largo, éste debe ir recogido en la parte poste-
rior de la cabeza, sin sobresalir del gorro.

En las cuestiones de higiene personal, merece destacar la importancia de
las manos del mani u|ac|%r, pues su falta de higiene es la via principal de
contaminacién de ol?mentos a nivel personal: de ahi la necesidad de man-
tener siempre las manos limpias, y JZ llevar las ufias cortas y sin pintar.

Resioecto al calzado al igual que la ropa, ha de ser de uso exclusivo
para el trabajo y mantenerse limpio. Es recomendable que sea anatémico,
e color claro, y cerrado pero aireado.

La ropa y el calzado deben guardarse en taquillas. Estas han de encon-
trarse en buen estado de conservacién y limpieza. Es conveniente que exis-
ta separacién entre la ropa y el calzado.

En todo caso habrd de tenerse en cuenta la normativa de seguridad e
higiene en el trabajo que en su caso resultase de aplicacién.
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ACTITUDES Y COMPORTAMIENTOS DE HIGIENE

Un maniﬁuhdor puede contribuir al riesgo microbiolégico cuando come-
te faltas de higiene que permiten que los gérmenes procedentes de su intes-
tino, nariz, boca, heridas o pie', entren en confacto con los alimentos.

El lavado de manos por parte del manipulador es una medida hic?iéni-
ca fundamental para evitar que el mismo origine la contaminacién de los
alimentos.

Un correcto lavado de manos consiste en utilizar jabén y agua calien-
te, frotando las manos hasta la mufieca de forma meticulosa, con la ayuda
de un cepillo de ufias, y eliminar el jabén con abundante agua caliente.
Finalmente secar con un método higiénico, como son las toallas de un solo
uso o el secado por aire calientes .

El lavado de manos resulta imprescindible particularmente:
* Antes de salir del servicio higiénico.

e Antes de manipular alimentos que van a ser tocados directamente con
las manos y a consumirse sin ulterior calentamiento (ensaladas, ensaladillas,
sandwiches, bocadillos, loncheado de carnes asadas, ornamentacién de
productos de pasteleria, efc.).

* Antes de reiniciar la manipulacién de alimentos, tras una ausencia del
puesto de trabajo (colocar un pedido, cobrar, efc.).

* Después de estornudar, toser, restregarse los ojos, o hacer cualquier
ofro gesto inadvertido que pueda conllevar la contaminacién de los alimen-
tos.

3 El secado con aire caliente sélo se recomienda en los servicios higiénicos, ya que en los locales de manipulacién de alimentos,
el aire puede remover los gérmenes del ambiente y contaminar los alimentos.
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MALAS PRACTICAS DE HIGIENE

Hay gestos, actitudes y manipulaciones que suponen prdcticas antihigié-
nicas por parte del manipulador y un peligro de contaminacién de los ali-
mentos manipulados.

El manipulador no debe...

® hablar delante de los alimentos, ni estornudar o toser, pues al hacerlo
emite pequefias particulas de saliva que pueden contaminar los alimentos.

® salir del servicio hi?iénico sin haberse lavado las manos, pues el no
hacerlo representa un peligro de contaminacién de los alimentos manipu-
lados.

* manipular alimentos sin dprofegerse las heridas o afecciones de las
manos, pues los gérmenes pueden pasar a los alimentos.

e comer en el puesto de trabajo, pues pueden caer particulas de comi-
da o de saliva a los alimentos.

L

e fumar en su puesto de trabajo, pues el contacto de los dedos con la
saliva, asi como las colillas, ceniza y humo, son otras fuentes de contamina-
cién de los alimentos.

* manipular alimentos con anillos, reloj o pulseras, pues estos retienen
particulas de comida y suciedad.

¢ |levar las ufias largas y pintadas, Fues las ufias largas retienen la sucie-
dad y el esmalte puede desprenderse tacilmente.

* mantener el pelo sin recoger, pues posibilita su caia sobre los alimen-
tos.

* tocarse la cabeza, la nariz, restregarse los ojos, secarse el sudor con

las manos,... mientras se trabaja, pues con estos gestos pueden contaminar-
se los alimentos.
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® probar la comida con las manos o con los utensilios de cocinar.

e coger la vaijilla limpia por una parte que contacta con la boca del
usuario o con los alimentos.

* mojarse los dedos con saliva (por ejemplo para despegar una bolsa,
papel, efc.)

e emplear superficies, recipientes o utensilios usados, sin estar limpios y
desinfectados, para manipular alimentos.

* coger el hielo con las manos.

® Realizar cualquier otro gesto o manipulacién que posibilite una conta-
minacién de los alimentos.
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NORMATIVA RELATIVA A MANIPULADORES DE ALIMENTOS
ANTECEDENTES

Mediante una Orden del Ministerio de la Gobernacién, en el afio 1959
se reconocia la necesidad de controlar al personal manipulador de alimen-
tos como posibles portadores de gérmenes transmisores de enfermedades
de origen alimentario, y se aprobaron una serie de requisitos de control
(exdmenes médicos, exploraciones radiolégicas y andlisis clinicos).

El Cédigo Alimentario Espaiiol (CAE), aprobado por Decreto
2484/1967, de 21 de septiembre, vino a establecer las condiciones que
debia reunir el personal manipulador de alimentos. En concreto, en el capi-
tulo VIl de la segunda parte del CAE, se fijan las condiciones generales de
higiene del personal, su estado de salud, asi como obliga a disponer de un
carné sanitario individual.

Para la obtencién de este carné, era reguerida la realizacién de una
serie de pruebas analiticas, exploraciones radioldgicas y la aplicacién de la
vacunacién antitifica. El carné debia ser renovado todos los afios.

La experiencia vino a demostrar que tanto los exdmenes médicos, como
las pruebas analiticas de laboratorio y la vacunacién, no constituian un
meJi)o eficaz para prevenir la aparicién de enfermedades de transmisién
alimentarig, ||egondpo a la concllasién de que estas pruebas conferian al
manipulador de alimentos una peligrosa sensacién dpe seguridad, ante el
convencimiento de que el carné facilitado era una garantia ge higiene hacia
los alimentos manipulados.

Para cambiar esta orientacién, el Reglamento de Manipuladores de
Alimentos aprobado por Real Decreto 2503/1983, de 4 de Agosto, esta-
blecié que la educacién sanitaria de los manipuladores, es el medio mas
adecuado para evitar la contaminacién de los alimentos, y consideré inne-
cesario recurrir a pruebas clinicas o analiticas, como medida de prevencién
de enfermedades de transmisién alimentaria. Por otra parte c’rripbuyé a las
Administraciones Sanitarias de las Comunidades Auténomas, la responsa-
bilidad de la formacién. Esta disposicién se mantuvo vigente hasta la entra-
da en vigor del Real Decreto 202/2000.
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NORMATIVA VIGENTE

1.-Real Decreto 202/2000, de 11 de febrero, por el que se esta-
blecen las normas relativas a los manipuladores de alimentos:

® Es una norma bdsica de dmbito nacional que sustituye al
Reglamento de manipuladores de alimentos del afio 1983, y redfir-
ma la escasa utilidad de los exémenes médicos, como medida pre-
ventiva de las enfermedades de transmisién alimentaria (salvo situa-
ciones de cardcter extraordinario).

¢ Define “manipuladores de alimentos de mayor riesgo” a los
manipuladores que elaboran y manipulan “comidas preparadas”.
Deja abierta la posibilidad de que las autoridades sanitarias de las
comunidades auténomas, califiquen otras actividades como de
“mayor riesgo sanitario”, basdndose en datos epidemiolégicos, cien-
tificos o técnicos.

® Prevé que la formacién inicial de los manipuladores de alimen-
tos se acredite mediante certificados de formacién en higiene ali-
mentaria y, cuando las comunidades auténomas asi lo regulen,
mediante un carné de manipulador de mayor riesgo, especifico
para los manipuladores con actividad de “mayor riesgo”, definida
anteriormente.

e Atribuye la responsabilidad de la formacién inicial y continua-
da, a las empresas alimentarias; sin perjuicio de que dicha formacién
también pueda ser impartida por la autoridad sanitaria cuando lo
considere necesario.

® Los programas de formacién han de ser incluidos en el sistema
APPCC de las empresas, pudiendo ser impartidos por la propia
empresa alimentaria o por una empresa o entidad de formacién,
debiendo disponer de la autorizacién correspondiente a estos efec-
tos.

El posterior desarrollo de este Real Decreto por parte de las comunida-

des auténomas, ha dado |ug¢ar a la coexistencia de algunos aspectos dife-
renciales en los criterios de formacién.
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2.-Decreto 34/2001, de 27 de Abril, por el que se establecen
las normas que desarrollan el Real Decreto 202/2000, relativas
a la formacién de manipuladores de alimentos, en la
Comunidad Auténoma de Cantabria.

Entre otras cuestiones establece:

® La formacién de los manipuladores de alimentos en general, se
acredita mediante certificados de formacién en higiene a?imenfaria,
y en particular la de los manipuladores dedicados a la actividad de
elaboracién y manipulacién de comidas preparadas, mediante un
carné de manipuladgr de mayor riesgo, renovable cada cuatro afios
(Art.4).

® Se establecen los contenidos bésicos del programa de forma-
cién inicial, con un desarrollo teérico-prdctico. Se ﬁ'o una duracién
de la accién formativa de 6 horas como minimo, Jisfribuidos en 3
dias diferentes y 1 hora complementaria para la prueba de evalua-
cién. El méximo de alumnos es de 30 por curso (Art. 6).

® Para la renovacién de los carnés de manipulador de ma{or ries-
go, se estipula una formacién de reciclado dirigida a actudlizar los
conocimientos, con una duracién de 3 horas lectivas como minimo
(Art. 6).

® Establece las personas fisicas o juridicas que pueden solicitar la
autorizacién para impartir la formacién a los manipuladores; la
documentacién que deben aportar; y los requisitos que ha de reunir
el personal docente (Art. 7).

e Establece las obligaciones de las empresas y entidades autori-
zadas (Art.8).

* Se crea el Registro de Empresas y Entidades de Formacién de
Manipuladores de Alimentos en la° Comunidad Auténoma de
Cantabria, siendo piblicos los datos de inscripcién (art.9).

® Prevé la convalidacién de la autorizacién de empresas y entida-
des autorizadas en otras comunidades auténomas, previa so|icitud,
(disposicién adicional primera), entendiéndose que para ello han de
ajustarse a los requisitos previstos en este Decreto.
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3.- Reglamento N° 852/2004; Anexo II; Capitulo Xll: Formacién
Trascrito en p&g.63

OBLIGACIONES DE LAS EMPRESAS Y ENTIDADES AUTORIZADAS
PARA LA FORMACION DE LOS MANIPULADORES

Se consideran obligaciones de las empresas y entidades autorizadas
para la formacién de manipuladores de alimentos, las siguientes:

* Desarrollar los cEJrogrdmds de formacién f/ pruebas de evaluacién, con-
forme a lo establecido en el Decreto 34/2001.

e Llevar el control de asistencia de los alumnos a los cursos de forma-
cién.

* Impartir la formacién complementaria de refuerzo a los manipulado-
res que no superen la prueba de evaluacién, asi como realizar en este caso,
una segunda prueba de evaluacién.

® Emitir los documentos acreditativos de la formacién exclusivamente a
Ios alumnos que hayan asistido a los cursos y superado la prueba de eva-
vacién.

* Notificar puntualmente a la Direccién General de Salud Pblica depen-
diente de la Consejeria de Sanidad, las variaciones Eos’rerlores a su inscrip-
cién en el Registro (bajas de personal docente, cambio de programa, cam-
bio de domicilio, etc.).

e Solicitar las altas de nuevo personal docente.

e Solicitar la renovacién de la inscripcién en el Registro de Empresas y
Entidades autorizadas cada 5 afios.

e Conservar durante un periodo minimo de 10 afios, los datos acredita-
tivos de los cursos realizados y el registro de identificacién de los manipu-
ladores que han recibido dicha formacién.

e Cualquier otra exigible en virtud de la normativa vigente.
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MODULO V







- SISTEMA DE AUTOCONTROL BASADO EN EL APPCC -
- EQUIPOS DE CONSERVACION A TEMPERATURA REGULADA -
- EQUIPOS DE TRATAMIENTO TERMICO. CONTROL DE T#* -
- TRAZABILIDAD DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS -

El objetivo de la seguridad alimentaria, es poner a disposicién de los
consumidores alimentos seguros y saludables.

Para asegurar la inocuidad de los alimentos es preciso considerar todos
los aspectos de la cadena alimentaria, entendiendo ésta como un todo con-
tinuo desde la produccién primaria -incluyendo la produccién de piensos
pagla animales- hasta la venta, suministro o servicio de alimentos al consu-
midor.

Las crisis alimentarias acaecidas en los afios 90 (basta recordar la crisis
de las “vacas locas”), demostraron la necesidad de adoptar medidas enca-
minadas a evitar la comercializacién de alimentos que no fueran seguros.
En consecuencia se establecieron sistemas obligatorios de control para los
responsables de las empresas alimentarias (y de piensos), dirigidos a la
seguridad de los productos alimenticios.

El sistema de autocontrol, basado en el andlisis de peligros y puntos de
control critico (APPCC), se consolida como un medio eficaz para garantizar
la seguridad de los productos alimenticios.

La trazabilidad, es 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 inves-
tigacién que en su caso proceda por parte de las autoridades competentes.

La puesta en prdctica de estos dos sistemas, requiere la participacién de
los empleados, y a estos efectos han de recibir la formacién acorde a su
nivel de comprensién, en funcién de las tareas encomendadas y de los ries-
gos de la actividad.
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El sistema de autocontrol denominado sistema APPCC (siglas correspon-
dientes a Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico), surge ante la
necesidad de que los operadores de las empresas alimentarias, garanticen
la seguridad de los productos alimenticios.

El Reglamento CE N° 852/2004, de 29 de abril, relativo a la higiene de
los productos alimenticios, en su articulo 5 establece la obligacién de que
los operadores de empresas alimentarias, creen, apliquen y mantengan
actualizado el sistema APPCC, en todas las fases de r()u cadena alimentaria
(con exclusién de la produccién primaria).

No obstante, los operadores de empresas alimentarias pueden
cumplir con esta obligacién, aplicando los procedimientos esta-
blecidos en la correspondiente guia de prdcticas correctas de
higiene que, en su caso, haya si(?o aprobada (pdg. 97).

Para desarrollar el sistema APPCC, como punto de partida, es conve-
niente que la empresa elabore el diagrama de flujo de los procesos segui-
dos en el establecimiento, el cual ayude a determinar, los peligros que pue-
den ir asociados a la composicién de los productos alimenticios, asi como a
los procesos de produccién y de distribucién, analizando y definiendo en las
sucesivas fases, si dichos peligros constituyen o no un punto de control criti-
co.

El diagrama de flujo y los documentos que describan el sistema APPCC
han de actualizarse cuando la empresa incorpore nuevos productos alimen-
ticios o introduzca alguna modificacién en los existentes; en cuyo caso serd
necesario incluir las ampliaciones y/o modificaciones que resulten oportu-
nas.

El éxito de la aplicacién del sistema APPCC, requiere el compromiso y
cooperacion plena del personal de la empresa, por lo que quienes tengan
a su cargo el desarrollo y mantenimiento del mismo, declnen disponer de la
formacién adecuada.

92



a) Detectar cualquier peligro que deba evitarse, eliminarse o reducirse
a niveles aceptables:

La normativa define como “peligro” o “factor de peligro”, todo agente
biolégico, quimico o fisico presente en un alimento o en un pienso, o toda
condicién biolégica quimica o fisica de un alimento o un pienso que puede
causar un efecto perjudicial para la salud.

Por consiguiente, el primer principio del sistema consiste en realizar,
dentro de las operaciones que realice la empresa, un estudio individual
para cada proJchto o tipo de producto, dirigido a analizar los probables
peligros que pueden ir aparejados a la naturaleza y origen de los ingre-
dientes, a la propia composicién del producto alimenticio, asi como al pro-
ceso de proJiJccién y de distribucién.

b) Detectar los puntos de control critico en la fase o fases en las que el
control sea esencial para evitar o eliminar un peligro o reducirlo a niveles

aceptables:

Se trata de determinar aquellos puntos, cuyo control puede aplicarse
y resulta esencial para prevenir, eliminar, o reducir a un nivel aceptable un
determinado peligro, sin que exista una fase posterior en la que vaya a
lograrse igualmente dicho obijetivo; es decir, si existe una fase posterior que
evita, elimina o reduce a niveles aceptables ese mismo peligro, dicho punto
no tiene la consideracién de “punto de control critico”.

c) Establecer, en los puntos de control critico (PCCs), limites criticos que
diferencien si un resultado es aceptable o inaceptable:

Los métodos de valoracién de los puntos de control critico generalmen-
te son cuantitativos, empleando para ello métodos sencillos, con instrumen-
tos homologados de medicién y test rapidos, que permiten cuantificar tem-
peraturas, tiempos, ph, aditivos, componentes pof;res, caracteres organo-
lépticos, etc. El resultado del control, también puede ser valorado megian’re
una observacién visual (como por ejemplo, en hosteleria, el uso de ovopro-
ducto pasterizado para elaborar mayonesa, etc.) de cuya comprobacién
deriva un resultado aceptable o inaceptable.
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Los limites criticos son los valores que el operador ha de fijar, con base
legal, técnica y/o cientifica, para interpretar si los resultados obtenidos en
los controles, son aceptables o inaceptables.

Los valores fijados como “limites criticos”, no podrén sobrepasar en nin-
gun caso el limite legal cuando éste se encuentre establecido.

Los resultados obtenidos fuera del limite critico, se consideran “inacep-

tables” e implican la posibilidad de que exista un pehgro fuera de control,
y con ello la incertidumbre sobre la seguridad del producto alimenticio.

d) Establecer y aplicar procedimientos de vigilancia efectivos en los
puntos de control critico:

Una vez definidos los peligros, los puntos de control critico y sus respec-
tivos limites, serd preciso concretar los procedimientos de vigilancia, que
den respuesta a las siguientes cuestiones:

* 5Cémo se van a controlar los PCCs2 — descripcién de los procedimien-
tos de control.

e ;Con qué medios? — descripcién del instrumental o el medio para
efectuar el control.

e 5Cuéndo? —~ momento preciso en el que se va a realizar.

* 5Con qué frecuencia? — repeticién del control con referencia al pro-
ducto ?frecuencia por unidades, peso o volumen), o a un periodo de
tiempo.

* 5Quién? — responsable o responsables de efectuar el control.

e) Establecer medidas correctivas cuando la vigilancia indique que un
punto de control critico no estd controlado:

Es necesario que el sistema ten?a previstas las acciones correctivas que
van a tomarse cuando el valor o el resultado del control obtenido rebase el
limite critico, y por tanto resulte inaceptable o insatisfactorio.
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f) Establecer procedimientos, que se aplicaran regularmente, para veri-
ficar que las medidas contempladas en las letras a) a e) son eficaces:

La “verificacion” consiste en realizar una comprobacién periédica
mediante pruebas objetivas, de que se han cumplido los requisitos espe-
cificados en el APPCC, pudiendo consistir estas pruebas en:

f.1) Exdmenes sistemdticos e independientes del APPCC (auditoria],
cuya finalidad es determinar si el sistema y sus resultados se corresponden
con la programacién realizada; si los controles se aplican eficazmente; y si
son adecuados para alcanzar los objetivos previstos.

f.2) Muestreos y andlisis de los productos alimenticios, cuya finalidad
es determinar si se cumplen las especificaciones analiticas establecidas.
Estos podrdn ir dirigidos a dos tipos de comprobaciones andliticas, las
cuales tienen diferente interpretacion:

f.2.1) Comprobacién de la higiene de los procesos: consiste en realizar
periédicamente, pruebas analiticas de los productos alimenticios en la fase
de produccién, y en general al final del proceso de fabricacién, a fin de
investigar aque|ﬁé>s gérmenes indicadores de falta de higiene (enterobac-
terias, gérmenes aerobios, salmonellas, estafilococos coagulasa positiva, E.
coli,...). Los resultados demuestran la higiene del proceso y dependiendo del
mismo, son calificados como satisfactorios, aceptables o insatisfactorios.

3Qué hacer si tras realizar un adecuado muestreo, los resulta-
dos de investigacién de gérmenes indicadores de falta de higie-
ne, arrojan un resultado insatisfactorio?

Un resultado insatisfactorio, no implica “per se” que el alimento deba
ser retirado, excepto su retencién a la espera, cuando la norma# prevea la
subsiguiente investigacién de un determinado microorganismo patégeno.

En todo caso corresponde emprender una accién concreta de mejora de
la higiene en la produccién o fabricacién.

Deben analizarse las tendencias de resultados antes de que el proceso
productivo resulte incontrolable.

4 Reglamento CE N° 2073/2005: Capitulo 2 del Anexo I.

95



f.2.2) Comprobacién de la aptitud para el consumo: consiste en reali-
zar pruebas analiticas, dirigidas a investigar los factores de peligro de un
procﬁ.lcto alimenticio, a fin ge comprobar su aptitud para el consumo en la
fase de comercializacién, como por ejemplo:

* Exdmenes organolépticos, dirigidos a comprobar si en el periodo de
consumo previsto, se producen alteraciones (color, olor, sabor...) que pue-
dan convertir al alimento en impropio para el consumo. En productos de la
pesca, ademds la inspeccién visual dz la presencia de parésitos visibles

(Capitulo Il del Anexo Il del Reglamento CE N° 2074/2005).

* Andlisis microbiolégicos de gérmenes patégenos que demuestran la
aptitud microbiolégica del lote analizado.

* Andlisis de histamina en productos de la pesca sometidos a madura-
cién enzimdtica en salmuera, procedentes de especies de pescado con alto
contenido en histidina.

* Investigacién de contaminantes abidticos en alimentos, tales como
metales pesados, nitratos, aflatoxinas, dioxinas, plaguicidas, residuos de
anabolizantes, antibiéticos, hidrocarburos arométicos policiclicos ...

e Andlisis de aditivos alimentarios, dirigidos a la identificacién F, en su
caso, cuantificacién en los E)roduc’ros alimenticios; asi como a la veriticaciéon
de la calidad y pureza de los aditivos comercializados.

e Andlisis de otros pardmetros analiticos que se encuentran regulados
(leche cruda, ovoproductos, moluscos bivalvos vivos, productos de la pesca,
carnes frescas, efc.) y que determinan la aptitud para el consumo.

Cuando en las pruebas de “aptitud para el consumo” se ob’ren?o un
resultado insatisfactorio, - siendo conforme el muestreo y acreditada la téc-
nica del ensayo- el producto ha de ser retirado de la comercializacién.

Las empresas alimentarias son quienes han de fijar las frecuen-
cias de la toma de muestras y andlisis, de acuerdo a su tamafo
actividad, salvo en determinados casos que la normativa esta-
Elece frecuencias minimas (canales de carnes, carnes picadas,
preparados de carne y carne separada mecénicamente), a fin de
garantizar el mismo nivel de control en toda la comunidad.
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g) Elaborar documentos y registros en funcién de la naturaleza y el
tamafio de la empresa alimentaria, para demostrar la aplicacién efectiva
de las medidas contempladas en las letras a) a f).

Los resultados obtenidos en los controles de PCCs han de ser anotados
en documentos de registro disefiados a estos efectos, y cuando se obtengan
valores “inaceptables”, ha de registrarse la medida correctora aplicada.

Los resultados “inaceptables”, si se aplica la medida correctora prevista,
no implican incumplimiento, pues demuestran que el sistema estd funcionan-
do bajo control; sin embargo, si la empresa anota resultados que no sean
reales, los datos obtenidos no resultan tiables, y dificilmente podrd mejorar
y evolucionar en sentido positivo.

En el Capitulo Il del Reglamento (CE) N° 852/2004, se recoge la reco-
mendacién de fomentar la elaboracién de guias de practicas correctas de
higiene, nacionales y comunitarias, que ayuden a los respectivos sectores
alimentarios a alcanzar el nivel de higiene necesario, de acuerdo con la
naturaleza y tamafio de la empresa.

Las guias son de cardcter voluntario y han de ser elaboradas por los
diferentes sectores alimentarios, a través de las asociaciones que los repre-
sentan, si bien en consulta con ofras partes interesadas, como pueden ser
las autoridades competentes y las asociaciones de consumidores.

En su elaboracién han de tener en cuenta los cédigos de practicas del
“Codex Alimentarius” y contar con la conformidad de las autoridades
nacionales y, en su caso, comunitarias.

Estas guias constituyen una alternativa a la elaboracién del manual
APPCC, pues describen los posibles puntos de control critico y los procedi-
mientos de control, en relacién con los productos alimenticios fabricados
y/o comercializados por un determinado sector de la alimentacién.

Las guias se encuentran en la web: www.aesan.msc.es

«Mapa de sitio» > «Cadena alimentaria» —«Higiene de alimentos» > «Guia de apli-
cacién» — «Guia de buenas prdcticas de higiene y de implantacién de APPCC»
—«Ampliar» — Pdrrafo «Actualmente hay ademds una amplia lista de guias elabo-
radas en Espafia por los diferentes sectores,...» («clic» de acceso a las guias).
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De todos los peligros que pueden estar presentes en los alimentos, los
bidticos o biolégicos son los mds frecuentes y los que ocasionan general-
mente un efecto perjudicial inmediato a quienes los consumen (toxiinfeccio-
nes alimentarias).

Teniendo en cuenta que las temperaturas se relacionan directamente con
la supervivencia, reproguccién y muerte de los gérmenes patégenos, el con-
trol de las mismas resulta esencial para evitar, eliminar o reducir a un nivel
aceptable el peligro biolégico que puede estar presente en un gran ndmero
de productos alimenticios.

De hecho, entre los requisitos especificos que establecen las disposicio-
nes comunitarias se encuentra el control de la temperatura de los productos
alimenticios y el mantenimiento de la cadena del frio, por parte de los ope-
radores de las empresas alimentarias.

Los equ(ifos de mantenimiento en frio destinados a la conservacién de
alimentos, deben ubicarse cleiados de posibles focos de calor, tales como
radiadores, ventanas (calor so

ar), hornos y fogones.

Su capacidad y potencia de enfriamiento, han de ser suficientes para
permitir conservar a la temperatura adecuada, el volumen méximo de pro-
duccién y/o de almacenamiento de productos alimenticios que con cardcter
simultdneo genere la actividad del establecimiento.

Durante la conservacién en frio de productos alimenticios es preciso:

* Mantener las puertas del equipo cerradas y abrirlas sélo lo imprescin-
dible.

® Regular la potencia de enfriamiento e intensificar la misma cuando
sea necesario, a fin de mantener estable la temperatura.

e Controlar las temperaturas del interior con frecuencia regular.

* No sobrecargar la capacidad frigorifica, pues impide la circulacién
del aire frio y por tanto el enfriamiento.
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Las temperaturas de conservacién en frio, generalmente se miden con
termémetros y, cuando la norma lo exige, con instrumentos o sistemas de
registro de temperaturas.

Los instrumentos de medida y registro han de ajustarse a las normas de
homologacién y ensayo que se encuentren establecidas.

Los locales de almacenamiento de productos ultracongelados, han de
disponer de instrumentos de registro de temperaturas adecuados, para
controlar a intervalos regulares y frecuentes la temperatura del aire. Se
exceptian de esta obligacién a las vitrinas expositoras y cédmaras frigorifi-
cas je menos de 10 m® del comercio al por menor, debiendo en su%ugar
estar provistas de un termémetro debidamente contrastado.

Los almacenes frigorificos en los que se almacenan productos refrige-
rados durante mds c]qe 8 dias, han de disponer asi mismo de un sistema de
registro_de temperaturas (termégrafo). Si el periodo es menor, podrén
optar por la medicién de temperaturas con termémetro.

Los medios de transporte de productos alimenticios a temperatura regu-
lada, han de estar equipados con un dispositivo apropiado de registro de
temperaturas del interior de la caja. El elemento de lectura debe ubicarse
en un lugar fécilmente visible.

En los vehiculos de transporte local de reparto y autoventa, se permite
en su lugar, la medicién de la temperatura mediante un_termémetro, colo-
cado en un lugar facilmente visible.

En el comercio al por menor, los frigorificos expositores tipo arcén, han
de tener claramente marcada la linea de carga méxima y el termémetro
ha de ir colocado en el nivel de dicha linea.
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Son los destinados al almacenamiento, transporte y conservacién,
durante un periodo relativamente corto, de alimentos perecederos, los cua-
les a temperatura ambiente corren el riesgo de deterioro, descomposicién y
contaminacién.

Para la conservacién de alimentos perecederos en el comercio minoris-
ta, se establece la temperatura de 0° a 8°C, pudiendo realizarse en el caso
del pescado, su venta con cobertura de hielo.

En los productos alimenticios envasados, la temperatura se ajustard en
su caso, a la indicada en el etiquetado del producto.

Para el almacenamiento, transporte y/o venta de algunos alimentos,
pueden estar fijados limites de temperatura mds restrictivos, en funcién del
tipo de producto.

Son los destinados al almacenamiento, transporte y venta de los alimentos
congelados y ultracongelados, manteniendo las temperaturas establecidas.

Para los alimentos ultracongelados, la temperatura ha de ser iguol o
inferior a —18°C (si bien con un margen de tolerancia en la t° interna del ali-
mento durante el transporte y la venta).

Para los alimentos congelados, la temperatura ha de ajustarse, a la esta-
blecida en su caso, para el producto alimenticio.

Es necesario proceder a la descongelacién periédica de estos equipos,
a fin de evitar posibles fallos en los mecanismos de enfriamiento por acumu-
lacién de hielo. Para ello se elegird un momento en que exista una menor
cantidad de mercancia, dado que los alimentos congelados habran de ser
traspasados eventualmente a otra cdmara, a fin de evitar fluctuaciones sig-
nificativas de temperaturas.

La frecuencia de descongelqcién dependeré de la cantidad de hielo que
se acumule, de la necesidad de limpiar, de la aparicién de signos irregula-
res (goteo de agua,...), efc.

La operacién ha de realizarse con el aparato desenchufado y en el

menor tiempo posible. Una vez retirado el hielo, se aprovechard para reo-
lizar la limpieza interior, siguiendo las instrucciones del fabricante.
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Las fuentes de calor utilizadas para cocinar los alimentos, pueden ser de
diferentes tipos. Asi se pueden encontrar, tanto en la industria alimentaria
como en los establecimientos de comidas preparadas, diferentes tipos de
hornos, hornillos, planchas, mesas calientes, recipientes calefactores, etc.,
con fuente calorifica eléctrica o de gas. Los dispositivos eléctricos tienen la
ventaja de contar con un termostato de regulacién de la temperatura.

21 & m

Cuando la produccién de alimentos incluye tratamiento térmico, en
general ha de alcanzarse una temperatura suﬁ,cien’re para destruir las for-
mas vegetativas de los microorganismos patégenos que pudieran estar pre-
sentes en el alimento.

En el calentamiento de alimentos fluidos (liquidos, cremosos o pastosos),
el punto de ebullicién (borboteo) indica que se han alcanzado 100°C y por
tanto la temperatura es segura, salvo que sea necesario un tratamiento de
esterilizacién que requiere temperaturas superiores.

Dependiendo del tipo de producto alimenticio, puede ser necesario un con-
trol continuo de la temperatura, mediante sistemas de registro de t° (por ejem-
plo en la fabricacién de conservas) o puede ser suficiente con realizar un con-
trol de temperatura periédico y frecuente, a condicién de que el proceso se
encuentre bien definido y estandarizado; lo que requiere tener en cuenta:

* Los ingredientes (composicidn, origen, proveedor, conservacién, efc.).
® La cantidad de cada ingrediente (medicién con instrumentos homolo-
gados de peso o volumen; incluyendo en su caso los aditivos).
* El procesado (sistema de corte, trituracién, homogenizacién, etc.).
* El tiempo de preparacién hasta el tratamiento térmico.
* El tratamiento térmico:
- Recipiente o contenedor (determina la capacidad y transmisién del
calor).
- Fuente de calor: horno, hornillo, etc. (determina la potencia calorifica).
- Graduacién de la temperatura (determina la intensidad del calor).
- Tiempo necesario para alcanzar la temperatura prevista en el centro
del alimento.
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Existen diferentes instrumentos para medir las temperaturas; unos dise-
Aados para el control de la t° interna de los alimentos, y otros para el con-
trol de la 1 del aire; asi por ejemplo existen:

e Termémetros bimetdlicos, tradicionalmente denominados “de pincho”.
Estan disefiados para medir la temperatura interna de los alimentos sélidos,
como por eiempr;, piezas de carne. Se pinchan en los alimentos antes del
tratamiento térmico y se mantienen pinchados durante el proceso de coc-
Icién. Muestran la temperatura interna del alimento en una esfera de f4cil
ectura.

e Termémetros digitales: sirven para medir la temperatura interna de los
alimentos con precisién en quince o veinte segundos. Se colocan en el
momento en el que se quiere comprobar la temperatura, y una vez hecha la
L(Iec’rur((]ln se retiran, pues poseen componentes pldsticos que pudieran resultar

afiados.

e Termémetros digitales con sonda: al igual que los anteriores, leen la
temperatura interna ge los alimentos en pocos segundos. Constan de un
equipo de lectura digital y una sonda. Son los que tienen la lectura més
répida y, aunque son més caros, pueden utilizarse también en otras fases
(refrigeracién, congelacién, mantenimiento en caliente y transporte).

e Existen ofros termémetros que reflejan la temperatura del aire del
horno, lo cual sirve de orientacién, pero no permite conocer la temperatura
inferna del alimento.

e Termémetros convencionales para frigorificos. Permiten comprobar la
temperatura del aire en la refrigeracién y en la congelacién. Los de lectura
exterior son mejores, pues permiten leer I); {* sin necesidad de abrir la puer-
ta. Los termémetros de cristal de mercurio o alcohol no deben ser utilizados
en las empresas alimentarias, pues pueden romperse y contaminar los ali-
mentos.

e Termégrafos: son dispositivos que cuentan con un sistema de registro

réfico de temperaturas. Permiten j control continuo de las temperaturas

ge| aire durante un periodo prolongado; suelen emplearse en almacenes fri-
gorificos y en los medios de transporte en frio.
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Para medir la temperatura interna de los alimentos:

e La medicién ha de realizarse siguiendo las instrucciones del fabrican-
te del termémetro; con cardcter general se recomienda:

- Lavar el pincho o la sonda del termémetro, que se introduce en
el alimento, con agua caliente y jabén, antes y después de cada uso.

- Introducir toda la longitud del pincho o de la sonda en el alimen-
to. Para alimentos de poco grosor (como por ejemplo hamburguesas
y tortillas), introducir el dispositivo de Flgrma lateral hasta que la
punta del pincho o la sonda alcance el centro, donde la temperatura
es més baja.

- Para alimentos conservados en refrigeracién, elegir entre aque-
llos que se ubiquen en una zona del frigorifico menos fria.

® En el caso particular de alimentos ultracongelados, ha de seguirse el
método previsto en el Anexo Il del Real Decreto 1109/1991.

Para medir la temperatura del aire de los equipos frigorificos:

® Se recomiendan los termémetros de lectura exterior en los que puede
leerse la temperatura sin necesidad de abrir la puerta.

——

e Cuando el termémetro no sea de lectura exterior, éste ha de situarse
en un lugar fécilmente visible y en la zona menos fria del frigorifico.

e Cuando se ponga en funcionamiento el aparato fras una interrupcién

o se modifique la potencia de enfriamiento, para medir la temperatura es
preciso esperar el tiempo necesario hasta que ésta se estabilice.
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El articulo 18 del Reglamento (CE) N° 178/2002, establece que todos
los operadores de las empresas alimentarias, asi como de piensos, han de
tener implantado un sistema de trazabilidad. Dicho sistema va a permitir,
en el supuesto de que surjan problemas de seguridad en los piensos o en los
productos alimenticios, informar a las outorigades competentes y proceder
a una retirada dgil y selectiva de los mismos.

Puesto que la trazabilidad es una obligacién que afecta a todos los ope-
radores de empresas alimentarias, conviene que los manipuladores tengan
una nocién bdsica de lo que representa.

La trazabilidad se define como la probabilidad de seguir el rastro a tra-
vés de todas las etapas de la cadena alimentaria, de un pienso, un animal
destinado a la produccién de alimentos, un alimento, un producto alimenti-
cio, o una sustancia (aditivos, etc.) que pueda ser destinada a piensos o ali-
mentos.

El sistema de trazabilidad ha de permitir identificar el eslabén
anterior y el posterior de la cadena alimentaria.

-6
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Dependiendo de la actividad que realice una empresa alimen-
taria o de piensos, ésta puede necesitar:

Trazabilidad hacia atrds: es el sistema que permite la identificacion de
los productos que entran en la empresa y sus proveedores. Para ello es con-
veniente que se registre la informacién relativa a5 :

- El proveedor de quien se reciben (nombre; NIF; direccién, N°RGS; efc.).

- La identificacién de los productos que entran, procurando que sea lo
més completa posible (denominacién, marca, presentacién, cantidad e
identificacién por agrupaciones, tal como lote o fecha de duracién).

- La fecha de recepcion.

- El destino dentro de la empresa (mezclar, disgregar, almacenar, etc.).

Trazabilidad interna: es el sistema que permite relacionar los productos
que han entrado en la empresa con los productos que salen de E} misma.
Cuando dentro de la empresa, los productos se procesen o se disgreguen
(mezcla, transformacién, envasado, reenvasado, disgregacién de palets,...),
la empresa ha de instaurar un sistema més o menos desarrollado, que per-
mita seguir la trazabilidad de los productos dentro de la empresa. El nime-
(rjlo élﬂe puntos en los que se necesite hacer registros dependeré de la activi-
ad.

Trazabilidad hacia delante: es el sistema que permite la identificacién de
los productos que salen y los clientes a los que se les envia. Para ello es con-
veniente que se registre la informacién relativa a:

- La empresa a la que se envia la mercancia (nombre; NIF; direccién;
N°RGS; etc.).

- La identificacién de los productos enviados, procurando que sea lo mds
completa posible (denominacién, marca, presentacién, cantidad e identifi-
cacién por agrupaciones, tal como lote o Fecho de duracién).

- El medio de transporte (empresa transportista, matricula, etc.).

- Las fechas de salida y de entrega.

La trazabilidad hacia delante no resulta de aplicaciéon a los  estableci-

mientos de venta y servicio al consumidor final, como es el caso del comer-
cio minorista y de los establecimientos de comidas preparadas.

5 En pequefios establecimientos puede ser suficiente con registrar el albardn o factura, siempre incorpore la informacién necesa-
ria que se encuentre prevista.
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El sistema ha de tener previsto el archivo de la documentacién -comer-
cial y de registros- que en cada caso corresponda.

Para el seguimiento de la trazabilidad interna, usualmente se emplean

hojas de papel que contienen los datos que acompafian a cada lote, parti-

a o agrupacién de productos, a lo largo de los procesos internos dentro de
la empresa.

En general, los procedimientos informdticos ofrecen una informacién
mucho més precisa y sistematizada en el registro de datos, al permitir la
recogida automatizada, a través de cédigos u otro sistema de registro.

El plazo de conservacién de los registros en general no se encuentra
regulado, si bien puede ser establecido por una norma especifica.

Con cardcter orientativo puede adoptarse como referencia, los siguien-
tes periodos de conservacién de los registros:

- Cuando el producto se encuentre destinado al consumidor final,
el (Joeriodo de conservacién de los registros podria ser el periodo de
vida ¢til del producto, mds un periodo adicional de 6 meses.

- En ofro caso, es decir cuando los operadores econémicos no
conozcan los procesos que van a sufrir posteriormente una materia
prima, alimento, aditivo, etc., dado que pueden ser sometidos a sis-
temas de conservacién o transformacién que prolonguen su vida Gtil,
el criterio seria mantener los archivos el tiempo méximo posible,
pudiendo servir como indicacién un periodo de cinco afios; que es el
tiempo considerado adecuado dentro del Grupo de Trabajo de la
Comisién Europea a estos efectos.
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- DISTRIBUCION DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS -

- ETIQUETADO Y PRESENTACION -

INTRODUCCION

La distribucién de alimentos y productos alimenticios supone el Gltimo
eslabén de la cadena alimentaria antes de su entrega al consumidor, que
incluye habitualmente las etapas de almacenamiento, transporte y venta.

En la comercializacién de productos alimenticios, es preciso mantener
las condiciones de higiene necesarias que evitan la pérdida de seguridad vy,
en particular, cuando los productos sean de cardcter perecedero, el mante-
nimiento de la cadena del frio.

A través del etiquetado de los productos alimenticios, el consumidor dis-
one de una informacién que le permite conocer las caracteristicas esencia-
E%s de un producto, identificar determinados ingredientes que pueden pro-
vocar alteraciones a consumidores particularmente sensibles, asi como a la
empresa responsable de la comercializacién. Por ello, la informacién obli-
gatoria del etiquetado, supone una parte importante de la seguridad de los
productos alimenticios.

Para un mejor seguimiento y control de los productos alimenticios de
origen animal, la normativa prevé la obligacién de incorporar a estos pro-
ductos, a lo largo de la cadena alimentaria, una informacién adicional
especifica.
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Las empresas alimentarias que infervienen en la comercializacién de los
Froductos alimenticios, han de reunir determinados requisitos de higiene y
uncionamiento.

En este sentido, las disposiciones comunitarias regulan las condiciones
generales de higiene de los establecimientos alimentarios (pdg. 54), y se man-
tienen vigentes ofras disposiciones que regulan determinados requisitos
especificos.

En el dmbito de las empresas alimentarias, los almacenes son los locales
o depésitos destinados a mantener y conservar alimentos, productos alimen-
ticios y alimentarios.

Los locales destinados a almacén, ademés de los requisitos generales de
higiene, han de tener:

e Unas dimensiones suficientes para el uso al que se destinan. Habrén
de condicionar las mercancias a almacenar, en funcién de la capacidad de
los locales y la rotacién de los productos.

* Unas adecuadas condiciones de temperatura y humedad, a fin de evi-
tar condiciones favorables al desarrollo microbiolégico.

¢ Una adecuada diﬂaosicién del mobiliario -estanterias, baldas, pallets,
etc.- (1ue permita el orden y la limpieza, asi como evite la incidencia de la
luz solar sobre los productos.

* Unas superficies que permitan la limpieza y desinfeccién.
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* A la hora de colocar los productos, han de almacenarse independien-
temente los productos alimenticios de los productos no alimenticios.

* Han de almacenarse separadamente los productos alimenticios enva-
sados de los no envasados.

* La estiba de los productos alimenticios en pilas o lotes, ha de guardar
cierta distancia entre si, y separarse de paredes, suelos y techos, a fin de
ermitir la circulacién del aire y posibilitar la limpieza y desinfeccién del
|oocc1|. En la estiba a granel se tomardn precauciones para evitar el corri-
miento de las cargas.

* No se deben depositar los alimentos directamente en el suelo; siendo
recomendable gue la base del mobiliario o palets, tenga una altura de al
menos 10 cm. desde el suelo.

e Es preciso mantener protegfidos los alimentos no envasados, a fin de
prevenir su contaminacién por el polvo, los insectos, efc.

® Es preciso establecer un sistema de revisién y rotacién de los produc-
tos almacenados, a fin de evitar la expedicién de productos alterados, enva-
ses dafiados, productos caducados o con escasa duracién. Es conveniente
situar cada nueva remesa detrds de la anterior y dejar al alcance de la
mano la més antigua.

* Las mercancias recibidas, asi como las que salen del almacén, han de
ir acompafiadas de los respectivos documentos que acreditan su trazabili-

dad.

* En la manipulacién de los productos, se tendrén en cuenta las buenas
précticas de higiene.
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Los alimentos que precisan conservacién en frio, son los més sensibles
desde el Jaun’ro de vista microbiolégico; motivo por el cual se encuentran
establecidos una serie de requisitos especificos, consistentes bdsicamente en:

® Realizar el control de temperaturas (pag. 100). En los casos en que no
sea exigible el registro de temperaturas, la comprobacién y anotacién de la
temperatura ha c?e realizarse un minimo de dos veces al dia, en intervalos
regulares. Todos los registros han de conservarse al menos durante un afio.

¢ Debe existir una adecuada circulacién de aire en el interior de las
cdmaras, evitando las zonas de aire estancado, asi como la ventilacién en
exceso.

® En el caso de conservacién en atmésfera controlada, debe analizarse
la composicién de ésta a diario, registrando y conservando los resultados
durante al menos un afio. Estas cdmaras han dye estar provistas de una ven-
tana especial desde la que se pueda tener fécil acceso a las muestras de los
productos almacenados.

* Se han de observar ofros requisitos especificados y buenas practicas
para la conservacién en frio.

e Estd prohibido el almacenamiento de productos no alimentarios en
cémaras frigorificas dedicadas al almacenamiento de productos alimenta-
rios.

* Las empresas han de tener un plan de emergencia para el supuesto
que se produzca una averia en la instalacién frigorifica.
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Las condiciones generales de higiene para el transporte de productos ali-
menticios se encuentran reguladas (p4g. 58).

Por otra parte, la normativa especial de los vehiculos destinados al trans-

orte terrestre de productos alimenticios perecederos a temperatura regu-

ﬁ:daé contempla las especificaciones técnicas, industriales y de higiene que
han de cumplir dichos vehiculos.

Tipos de vehiculos para el transporte de mercancias perecederas

Los vehiculos isotermos han de estar construidos con materiales aislan-
tes y cumplir determinadas especificaciones técnicas, clasificandose en nor-
males o reforzados. Pueden utilizarse cuando la duracién del transporte sea
limitada, o cuando la temperatura ambiente sea préxima a la exigida para
el transporte, siempre que la temperatura de los productos en la carga y
descarga cumpla con los limites establecidos.

Los vehiculos refrigerantes y vehiculos frigorificos, han de cumplir
determinadas especificaciones técnicas, ajustadas a normas de homologa-
cién, ensayo e inspeccién técnica industrial. Estén destinados al transporte

de productos refrigerados y congelados. A su vez este tipo de vehiculo se
subdividen en clases (A, B, C, D, Ey F).

Los vehiculos calorificos, son vehiculos isotermos provistos de un dispo-
sitivo de produccién de calor que permite elevar la temperatura interior de
la caja vacia y mantenerla durante doce horas por lo menos, a un valor
précticamente constante y no inferior a +12°C; dichos vehiculos se emplean
cuando la temperatura media exterior es muy baja (-10°C 6 inferior) y pue-
den congelarse alimentos que han de ser mantenidos a temperatura
ambiente.

6 Real Decreto 237/2000, de 18 de febrero, por el que se establecen especificaciones técnicas; y Real decreto 2.483/1986, de
14 de noviembre, por el que se aprueba la Reglamentacién Ténico Sanitaria.
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Condiciones de los vehiculos de transporte a temperatura regulada:

La caja de los vehiculos debe estar libre de cualquier tipo de instalacién
o accesorio que no tenga relacién con la carga o el sistema de manteni-
miento de temperatura. En el caso de camiones, ésta no puede comunicar
con la cabina del conductor.

Los vehiculos deben de estar equipados con un sistema de registro de la
temperatura interior de la caja (excepcién hecha de los vehiculos de repar-
to y autoventa), debiendo ir montado el dispositivo de lectura en un lugar
facilmente visible.

El termostato del equipo frigorifico del vehiculo deberd graduarse a la
temperatura correspondiente al transporte.

Los vehiculos cisterna con varios compartimentos, cada uno ha de tener
una boca de entrada y otra de vaciado, y los compartimentos han de estar
separados por tabiques verticales.

Antes de iniciar la carga, los contenedores, vagones y cajas, han de pre-
enfriarse hasta una temperatura igual o ligeramente superior a la de la
carga.

La estiba de productos dentro de la caja, ha de permitir la conveniente
circulacién de aire.

El transporte ha de realizarse respetando las temperaturas mdaximas
establecidas por la normativa para los cada uno de los productos.

Los productos jue no vayan completamente rote?idos por un embalaje
resistente, no pueden colocarse directamente sobre el suelo del vehiculo, ni
ser depositados directamente en el suelo en las operaciones de carga y des-
carga.

Las operaciones de carga y descarga deberdn efectuarse tan répida-
mente como sea posible.

Para realizar cargas alternativas no alimentarias en los retornos, es pre-
ciso que dichas mercancias no tengan capacidad contaminante, ni corrosi-
va, la normativa lo permita y cuente con la autorizacién de la
Administracién de Transportes.
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El personal adscrito al transporte que pueda estar en contacto directo
con los alimentos, deberd disponer del certificado de formacién en higiene
alimentaria, conforme a lo previsto en la normativa especifica de manipula-
dores de alimentos.

El mantenimiento de la temperatura exigida en el transporte es respon-
sabilidad del transportista.

El transportista deberd proveerse de la documentacién correspondiente
a los alimentos transportados.

Se encuentra expresamente prohibido:

Transportar productos alimenticios junto con sustancias téxicas o peligro-
sas y plaguicidas.

Transportar alimentos alterados o contaminados junto con otros aptos
para el consumo; si bien se permite el transporte de alimentos procedentes
de devoluciones o superada la fecha de caducidad o consumo preferente,
siempre que no alteren o contaminen a los aptos para el consumo.

Emplear para el transporte de alimentos a temperatura regulada, vehi-
culos que no se ajusten a la normativa especifica (salvo excepciones regu-
ladas), asi como emplear cualquier instalacién o fluido frigorifico no apro-
bados por las autoridades competentes.

Transportar alimentos y productos alimentarios dispuestos para la venta
al consumidor que no estén debidamente envasados, etiquetados o identifi-
cados, de acuerdo con la normativa que resulte de aplicacién.

Transportar personas o animales en las cajas de los vehiculos.

Dejar fuera de servicio el equipo de produccién de frio durante el trans-

curso del transporte, con cierta toft)erancic para vehiculos de reparto y auto-

venta, cuando la instalacién de produccién de frio funcione por medio del

motor del vehiculo, por el menor tiempo posible y siempre que mantengan

Lclus temperaturas de conservacién requeridas por ?;s mercancias transporta-
as.
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El ¢ltimo eslabén de la cadena alimentaria lo constituye la venta o servi-
cio de productos alimenticios al consumidor. En esta fase es preciso evitar
las circunstancias que posibilitan la pérdida de seguridad de los productos
alimenticios.

La Reglamentacién técnico sanitaria del comercio minorista de alimenta-
cién, incluye las modalidades de venta en régimen de vendedor, asi como
en régimen de autoservicio, tales como supermercados, hipermercados y
grand%s superficies.

Condiciones especificas de los establecimientos de venta

Las condiciones que han de reunir los establecimientos del comercio
minorista de alimentacién, ademds de los requisitos generales de higiene
(pdg. 54), son las siguientes:

Todos los productos alimenticios han de depositarse en anaqueles, estan-
terias o vitrinas, o cualquier otro medio de exposicién que impida su con-
tacto con el suelo.

Los productos sin envasar han de exponerse de forma que queden fuera
del alcance del poblico, y cuando no sea posible, se indicard la prohibicién
de tocarlos o manipularlos; excepto la fruta de corteza dura e incomestible.

En los establecimientos polivalentes, los alimentos no envasados han de
exponerse ordenadamente, debiendo existir una separacién adecuada
entre los mismos que permita a cada clase de alimentos, conservar sus
caracteristicas pecjiares y evite la transmisién de olores y sabores extrafios.

Los productos que necesiten frio para su conservacién han de exponer-
se a la venta, a temperaturas adecuadas. En productos alimenticios refri-
gerados, la * estard comprendida entre 0° y 8°C, si bien, el pescado fres-
co, en su lugar puede exponerse recubierto con hielo. Tratdndose de ali-
mentos congelados, la t° habrd de ajustarse a la normativa que en su caso
resulte de aplicacién, y siendo alimentos ultracongelados, a t° -18°C ¢ infe-
rior.

Los aparatos frigorificos tipo arcén, han de tener una linea de color dibu-

jada en el perimetro interior de la cuba de almacenaje que indicard el limi-
te de capacidad de carga.
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El establecimiento ha de contar con un programa de prevencién de pla-
gas. En las dreas donde se expendan procﬁjc’ros alimenticios sin envasar es
obligatoria la instalacién de aparatos antiinsectos que los elimine sin el
emp?eo de productos biocidas.

El almacenamiento de productos de limpieza y desinfeccién, ha de ser
independiente de los locales donde se encuentren los productos alimenticios.

Las basuras han de depositarse en recipientes con tapa, debiendo per-
manecer cerrados y en lugares aislados de los alimentos. los residuos orga-
nicos conviene que sean retirados al menos una vez al dia.

Ademds de las actividades de venta, se permite el fraccionado, despie-
ce, limpieza, seleccién, envasado y preparacién de verduras, pescados,
carnes y derivados, y en general de todos aquellos productos que por sus
caracteristicas o forma de consumo, requieran tales manipulaciones siempre
que no esté prohibido en la normativa especifica.

No obstante lo anterior, la actividad de carniceria que incluya al menos
el fraccionamiento y venta de carne fresca, precisa de una autorizacién
sanitaria de funcionamiento y en todo caso, el cumplimiento de la normati-
va que regula la comercializacién de carne fresca al por menor.

Se podrdn asi mismo vender alimentos envasados para animales, articu-
los higiénicos y de uso doméstico, siempre y cuando estos productos estén
claramente anunciados y se expendan en dreas o secciones distintas de las
destinadas a la venta de los productos de alimentacién humana.

Los alimentos sin _envasar habrén de colocarse como minimo, a un
metro de distancia de los productos no alimenticios, o al menos, mediando
una zona de exposicién de alimentos envasados, entre ambas clases de pro-
duc’::los. Esta separacién u ordenacién también ha de respetarse en la tras-
tienda.

Los productos no alimenticios serdn colocados de forma que los inocuos
se dispongan mds cerca de los alimentos y los que sean nocivos o irritantes
més alejados.

Las compatibilidades descritas entre alimentos y productos no alimenti-
cios, para exposicién a la venta y en la trastienda, no es extensiva a los pro-
ductos catalogados como téxicos.
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Se encuentra expresamente prohibido:

Utilizar la via pdblica y los vehiculos como extensién de la sala de ven-
tas o de almacén.

Exponer los productos que requieran frio para su conservacién, fuera de
los muebles frigorificos.

Recongelar alimentos que hayan podido sufrir cambios de temperatura
y se hayan descongelado fotal o parcialmente.

Vender productos alimenticios adulterados, falsificados, alterados, con-
taminados o nocivos o realizar cualquier manipulacién que suponga una
adulteracién de los mismos o pueda poner en peligro la salud del consumi-
dor.

Vender a granel o fraccionadamente cuando esté prohibida dicha forma
de venta en las normas especificas correspondientes.

Utilizar para envolver productos alimenticios papeles de periédicos u
otros materiales que no sean de uso alimentario.

La venta en régimen de autoservicio de productos no envasados, a
excepcién de frutas provistas de corteza dura e incomestible.

La entrada de animales.

El acceso del publico a las partes que no sean local de venta o servicios
autorizados.

Reutilizar recipientes de madera, cartén y poliestireno expandido, asi

como otros que no puedan ser objeto de limpieza e higienizacién después
del uso, para contener productos alimenticios frescos sin envasar.
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El etiquetado constituye un procedimiento tradicional de presentacién de
los productos alimenticios que tiene una doble funcién; por un lado, facilita
la informacién que permite conocer las caracteristicas del producto, y por
otro, resulta un mecfio de promocién comercial que sirve para orientar la
eleccién a los consumidores.

La Norma general de etiquetado, presentacién y publicidad de los pro-
ductos alimenticios, aprobada por Real Decreto 1334/1999, de 31 de
julio, regula las indicaciones que con carécter obligatorio han de figurar en
el etiquetado de los productos alimenticios (p4g. 121).

Esta obligacién se encuentra dirigida a los productos alimenticios en la
fase de venta al consumidor, asi como a los entregados a establecimientos
de comidas preparadas.

En los productos alimenticios enviados a establecimientos de comidas
reparadas, las menciones obligatorias del etiquetado pueden figurar, en
ﬁqur de la etiqueta, en los documentos comerciales que acomparian a la
mercancia, cuando los mismos se destinen a ser preparados, transformados,
fragmentados o cortados en el establecimiento; en cuyo caso, los embala-

es (contenedor que agrupa uno o varios envases) han de incluir al menos
'a siguiente informacién:

¢ Denominacién de venta.
¢ Marcado de fechas.
® |dentificacién de la empresa.

119



El etiquetado permite al comprador que adquiere productos alimen-
ticios envasados, conocer sin abrir el envase, las caracteristicas esencia-
les del producto, tales como el tipo de producto, sus ingredientes, dura-
cién, cantidad, y en caso necesario, el modo de conservacién y de
empleo; asi mismo identifica al responsable de la comercializacién y el
domicilio de la empresa.

También esta Norma general regula la informacién que en la venta ha
de acompaiiar a los alimentos sin envasar (venta a granel o fraccionada),
asi como el etiquetado de los alimentos envasados en el establecimiento.

En el caso de venta a granel o fraccionada, el vendedor estd obligado a
conservar la informacién que identifica el producto y al productor, hasta el
final de la venta, poniéndola a disposicién del consumidor que la solicite.

Para mayor eficacia en el cumplimiento de esta Norma general, se esta-
blecen como principios generales, que el etiquetado, presentacién y pubili-
cidad de los productos aﬁimen’ricios, no deberd inducir a error al compra-
dor, especialmente:

e Sobre las caracteristicas del producto alimenticio y, en particular,
sobre su naturaleza, identidad, cualidades, composicién, cantidad,
duracién, origen o procedencia y modo de fabricacién o de obten-
cion.

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

e Sugiriendo que el producto alimenticio posee caracteristicas particula-
res, cuando todos los productos similares posean estas mismas carac-
teristicas.

e Atribuyendo a un producto alimenticio propiedades preventivas, tera-
péuticas 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 alimentacién especial.
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La informacién que con cardcter general debe figurar en el etiquetado
de los productos alimenticios envasados, se resume en el siguiente cuadro:
 Denominacién de venta (identifica el tipo de producto).

e Lista de ingredientes (incluidos aditivos y aromas, asi como ingre-
dientes que puedan provocar alteraciones en la salud de personas
sensibles).

e Cantidad de determinados in?redientes (cuando un ingrediente
figure en la denominacién, defina el producto o se destaque en
palabras o imdgenes).

* Grado alcohélico (para bebidas con més de 1,2 % de graduacién).

e Cantidad neta (peso o volumen de producto).

e Duracién minima (fecha de caducidad o de consumo preferente).

* Condiciones especiales de conservacién (cuando sean necesarias).

* Modo de empleo (cuando sea necesario para un uso adecuado del
producto).

* Nombre o razén social y direccion del responsable de la puesta
en el mercado (fabricante, envasador o vendedor dentro de la UE).

e Lote (es obligatorio, salvo si la duracién del producto se indica con
dia y mes concretos).

e Lugar de origen o procedencia del producto
Pais de origen, obligatorio para productos no pertenecientes a la
UE. Para productos procedentes de la UE, sélo es obligatorio si su
omisién puede inducir a error al consumidor.

e Advertencias obli?atorias, cuando algun inlgrediente pueda afec-
tar a los consumidores en general o a un colectivo en particular.
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Denominacion de venta

La denominacién de venta de un producto alimenticio, es la prevista
ara cada producto en las disposiciones de la Comunidad Europea, o a
E]IfCI de ésta, en las disposiciones nacionales, o en ausencia de las anterio-
res, la consagrada por el uso o una descripcién precisa que permita cono-
cer la no’ruro?ezc real del producto y distinguirlo de otros similares.

* La denominacién de venta no puede sustituirse por una marca comer-
cial o de fébrica o una denominacién de fantasia.

® La denominacién debe ir acompafiada del estado fisico en el que se
comercializa el producto o del tratamiento (en polvo, liofilizado, con-
gelado, ahumado, etc.) cuando su omisién pudiera inducir a confu-
sién. Los alimentos tratados con radiaciones ionizantes deberdn indi-
car “irradiado” o bien “tratado con radiacién ionizante”.

* Algunas indicaciones adicionales deben acompafiar a la denomina-
cién en defterminados supuestos:

- “Envasado en atmésfera protectora” (cuando sea el caso).

- “Con edulcorantes” (cuando los contengal).

- “Con azicar(es) y edulcorante(s)” (cuando contenga ambos).

- “Contiene una fuente de fenilalanina” (cuando los productos con-
tengan aspartamo).

- “Un consumo excesivo puede tener efectos laxantes” (cuando los
productos con’rengcn una proporcién de polioles superior al 10%).

- “Contenido elevado de cafeina” (cuando las bebidas contengan
més de 150 mg/I. cafeina).

® Asi mismo, la denominacién debe ir acompafiada de la calidad, si
estuviese tipificada en disposiciones especificas, estando expresamen-
te prohibidos los adjetivos calificativos diferentes a los establecidos en
las disposiciones correspondientes.
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Lista de ingredientes

La lista de ingredientes ha de ir precedida del titulo o mencién “ingre-
dientes”; ésta ha de incluir todos los ingredientes presentes en el producto
terminado -incluidos los aditivos y aromas- en orden decreciente de sus
ﬁesos en el momento en que se incorporan durante la fabricacién del pro-

ucto.

* Los ingredientes han de nombrarse por su nombre especifico o bien
en determinados casos, por su categoria (Anexos | y Il de la Norma).

* Los aditivos han de estar identificados por la categoria a la que per-
tenecen (colorante, conservador, antioxidante, emulgente, espesante, etc.),
seguida de su nombre especifico (por ejemplo, écidg citrico) o del nimero
CE (por ejemplo, E- 330).

* Los aromas han de estar designados por el término “aroma(s)” acom-
pafiado de una denominacién mds especifica. El término “natural” se reser-
va a determinados supuestos. Cuando en una bebida se utilice como aroma
cafeina o quining, deEen figurar a continuacién del término “aroma”. En las
bebidas con  >150 mg/l. de cafeina, debe figurar la advertencia
“Contenido elevado de cafeina”, seguida entre paréntesis del contenido de
cafeina expresado en mg/100 ml.

e Cuando un ingrediente esté constituido a su vez por varios ingredien-
tes, es decir se trate de un ingrediente compuesto, el etiquetado olege deta-
llar individualmente cada uno de ellos, de forma que el consumidor tenga @
su alcance la informacién completa. Esta obligacién no se aplica cucmt?o la
composicién del ingrediente compuesto se establezca en el marco de una
norma comunitaria y constituya menos del 2 % del producto acabado; si
bien esta excepcién no se aplica a los aditivos que tengan funcién tecno-
légica en el producto acabado, ni a los ingredientes alergenos.

e Cuando los dulces (regaliz y chicles) o bebidas que contengan una
concentracién 100 mg/Kg & 10 mg/l de é&cido glicirricico o su sal amé-
nica o planta de regaliz, el etiquetado ha de incﬂcor en los ingredientes
“regaliz” o bien hacer la indicacién expresa “Contiene regaliz”. Cuando la
concentracién alcance o supere 4 g/kg (o bien 300 mg/l en el caso de
bebidas alcohdlicas), el etiquetado Sebe advertir: “Contiene regaliz: las per-

sonas que padezcan hipertensién deben evitar un consumo excesivo”.
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* Ante la posibilidad de provocar alerf;ias alimentarias, intolerancias
o reacciones adversas a personas particularmente sensibles, existe la obli-
gacién de indicar, ain estando presentes en muy pequefia cantidad, los
siguientes ingredientes:

1°.- Cereales que contengan gluten (trigo, centeno, cebada, avena,
espelta, kamut o sus variedades hl’brigas) y productos derivados 7.
2°.- Crustdceos y productos a base de crustdceos.
3°.- Huevos y productos a base de huevo.
#.- Pescados y productos a base de pescado’ .
5°.- Cacahuetes y productos a base de cacahuetes.
¢°.- Soja y productos a base de soja’ .
7°.- Leche y sus derivados’ (incluida la lactosal).
g°.- Frutos de cdscara (almendras, avellanas, nueces, anacardos, paca-
nas, castafias de Pard, pistachos o alféncigos, macadamias o nueces
de Australia) y productos derivados’ .
9°.- Apio y productos derivados.
10°.- Mostaza y productos derivados.
11°.- Granos cfef sésamo y productos a base de granos de sésamo.
12°.- Diéxido de azufre y sulfitos en concentraciones superiores a 10
mg/Kg. o 10 mg/litro expresado como SO,.
13°.-Altramuces y productos a base de altramuces.
14°.-Moluscos y productos a base de moluscos.

® Es obligatorio indicar la cantidad de un ingrediente, en los siguientes
supuestos:

- El ingrediente o la categoria de ingredientes de que se trate figu-
re en la cE—;nominacién de venta o el consumidor lo asocie en general
con la denominacién de venta.

- En el etiquetado se destaque el ingrediente o la categoria de
ingredientes de que se trate por medio de palabras, imagenes o
representacién gréfica.

- Cuando el ingrediente o la categoria de ingredientes de que se
trate sea esencial para definir un producto alimenticio y para distin-
guirlo de los productos con los que se pudiera confundir a causa de
su denominacién o de su aspecto.

La cantidad expresada en porcentaje, ha de figurar en la denominacién de
venta o junto a dicha denominacién, o bien en la propia lista de ingredientes.

7 Determinados derivados no se consideran alergenos y estdn excluidos de esta obligacién.
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No precisan lista de ingredientes los siguientes productos:

® Los formados por un solo ingrediente coincidiendo su nombre con la
denominacién.

* Las frutas, hortalizas frescas y patatas (excepto si estdn mondadas,
cortadas o sometidas a cualquier tratamiento similar).

* Las aguas de bebida envasadas gasificadas, cuando la denominacién
asi lo indique.

* Los vinagres de fermentacién de un solo producto base a los que no se

les haya afiadido ofro ingrediente.

* los quesos, mantequilla, leche y nata fermentada, que sélo lleven
ingredientes lécteos, enzimas y cultivos microbianos emp|eo%os en la fabri-
cacién, y en el caso de los quesos distintos de los frescos o fundidos, la sal
de elaboracién.

* Las bebidas con un grado alcohélico superior al 1,2 %.
Grado alcohélico

Las bebidas con grado alcohélico superior al 1,2 % han de incluir la indi-
cacién del grado alcohélico volumétrico adquirido.

La cifra correspondiente incluird un decimal como méximo e ird seguida del
simbolo “% vol”, precedida de la apalabra “alcohol” o de la abreviatura “alc”.

Cantidad neta

* La cantidad neta de los productos alimenticios envasados ha de expre-
sarse en unidades de volumen (litros, centilitros, mililitros) para los produc-
tos liquidos, y en unidades de masa (kilogramos o gramos) para el resto.

e Se establecen determinadas excepciones a esta obligacién (envases
multiples contenidos en un envase; pequefios envases indivi3u0|es de menos
de 5 g o 5 ml -sin que se aplique a especias y plantas arométicas-y produc-
tos con pérdidas considerables de masa o volumen).
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Marcado de fechas

En el etiquetado de los productos alimenticios ha de figurar la fecha de
duracién minima o, en su caso, la fecha de caducidad.

La fecha de duracién minima ha de expresarse con la leyenda:

e “Consumir preferentemente antes del...”, cuando la fecha incluya la

indicacién del dia.
* “Consumir preferentemente antes del fin de...”, en los demés casos.

A continuacién iré la fecha, o bien una indicacién del lugar en que figu-
ra.

Las fechas han de estar compuestas por el dia, mes y afio, si bien tam-
bién podrén expresarse:

e Productos con duracién inferior a 3 meses: dia y mes.

® Productos con duracién superior a 3 meses e inferior a 18 meses: mes
y ano.

® Productos con duracién superior a 18 meses: afio.

En el caso de productos muy perecederos, se sustituye la fecha
de duracién minima por la gcha de caducidad. Esta ha de
expresarse con el dia, mes y, eventualmente, afo. Dicha infor-
macién habrd de completarse en caso necesario, con una des-
cripcién de las condiciones de conservacién.

Se excluyen de la obligacién del indicar la fecha de duracién minima,
a los siguientes productos alimenticios:

- Frutas y hortalizas frescas.

- Vinos y en general bebidas con més de 10% en alcohol.

- Productos d% panaderia y bolleria de consumo diario.

- Vinagres.

- Sal de cocina.

- Azdcares sélidos.

- Productos de confiteria que contienen casi exclusivamente azicares,
aromas y/o colorantes.

- Gomas de mascar y productos similares de mascar.

- Porciones individuales de helado.
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Condiciones especiales de conservacién y de empleo

Las condiciones de conservacién y empleo de los productos alimenticios,
han de incluirse en el etiquetado cuando resulten necesarias para un correc-
to almacenaje, conservacién, uso o consumo.

Modo de conservacién: referencia a una temperatura méxima o bien a
un intervalo de temperaturas para la conservacién del producto. En otros
casos podrd referirse a condiciones ambientales menos precisas (mantener
alejado de la luz solar; mantener en lugar fresco y seco; mantener en refri-
geracién una vez abierto el envase; efc.).

Modo de empleo: cuando su indicacién sea necesaria para hacer un uso
adecuado del producto. Por ejemplo, instrucciones del tratamiento culinario
para alimentos precocinados y para alimentos congelados; instrucciones de
reconstitucién para productos deshidratados; etc.

Identificacién de la empresa

En el etiquetado de los productos alimenticios ha de estar identificada la
empresa responsable de la puesta en el mercado del producto alimenticio,
debiendo figurar el nombre, Fo razén social o la denominacién del fabrican-
te o el envasador o de un vendedor en la Unién Europea, y su domicilio.

Lote

Se entiende por lote un conjunto de unidades de venta de un producto
alimenticio, producido, fabricado o envasado en circunstancias prdctica-
mente idénticas. El lote lo determina el fabricante, envasador o responsable
del producto, bajo su responsabilidad.

e Es obligatorio para todos los productos alimenticios, envasados o
no, si bien quedan exceptuados de esta obligacién, aquellos productos
envasados, en los que la fecha de duracién minima incluya claramente y en
orden, la indicacién del dia y el mes.

* Cuando los productos alimenticios no estén envasados, la indicacién
del lote figurard en el embalaje o en el recipiente o, en su defecto, en los
documentos comerciales pertinentes.

* La indicacién del lote ird precedida de la letra "L", salvo que por su

colocacién sea fécil de diferenciar del resto del etiquetado; en todo caso
debe ser facilmente visible, legible e indeleble.
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Lugar de origen o procedencia

Es obligatorio indicar el pais de origen para aquellos productos origina-
rios de paises no pertenecientes a la Unién Europea.

Para los productos de la UE, solamente es obligatorio cuando su omisién
pudiera inducir a error al consumidor sobre el origen o procedencia real del
producto alimenticio.

Excepcion general para pequeiios envases

Cuando la cara mayor de los envases tengan una superficie inferior a 10
cmz, solamente serd obli(?oforio que el e’riauetado indique la denominacién
del producto, la cantidad neta y el marcado de fechas.

Idioma del etiquetado

Las indicaciones obligatorias del etiquetado de los productos alimenticios
que se comercialicen en Espafia se expresardn, al menos, en la lengua
espaiiola oficial del Estado; no obstante no serd de aplicacién a los proj’uc-
tos tradicionales elaborados y distribuidos exclusivamente en el dmbito de
una Comunidad Auténoma con lengua oficial propia.
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El marcado sanitario y el marcado de identificacién, constituyen una infor-
macién obligatoria especifica para los productos alimenticios de origen animal
(envasados y no envasados). Siendo productos envasados, esta informacién ha
de entenderse complementaria a la prevista en la Norma general (pdg. 121).

MARCADO SANITARIO &

El marcado sanitario (también llamado “marca sanitaria”) ha de ser
aplicado por un veterinario oficial -o bajo su supervisién o responsabilidad-
en las canales de carne fresca y caza, asi como en cada pieza del despie-
ce que se lleven a cabo en los mataderos y establecimientos de manipula-
cién de caza.

e Consiste en una marca ovalada conteniendo la siguiente informacién:
- Pais del establecimiento (con letras mayusculas o cédigo de dos letras)

- Ndmero de autorizacién del matadero
- Abreviatura de “Comunidad Europea”, en el idioma correspondiente

ESPANA 6 ES
N° R.G.S. matadero
CE

* El marcado ha de ir sobre las superficies externas de las canales o pie-
zas, mediante sello de tinta o a fuego, y de manera que si las canales se
cortan en 2 (medias canales), 4 (cuartos de canal) é 6 piezas (3 trozos de
cada media canal), cada una de ellas lleve una marca sanitaria.

* La marca ha de ser perfectamente legible con un tamafio minimo
establecido. Las tintas utilizadas han de estar autorizadas como sustancias
colorantes de productos alimenticios.

® Para los sacrificios de urgencia fuera del matadero esté previsto una
marca sanitaria especial diferente a la anteriormente descrita.

8 Reglamento CE N°. 854/2004.
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MARCADO DE IDENTIFICACION?

El marcado de identificacién es obligatorio dpara otros productos de ori-
gen animal, y ha de ser realizado por parte de las empresas alimentarias
antes de que el producto abandone un establecimiento.

* La marca de identificacién debe cambiarse y fijarse una nueva, cada
vez que un producto de origen animal en la cadena alimentaria, se desem-
bala o se desenvasa o se somete a una nueva transformacién, en cuyo caso
la nueva marca ha de indicar el nimero de autorizacién del establecimien-
to en que se realicen dichas operaciones.

* La marca ha de ser legible, indeleble y facilmente visible.

* Para los establecimientos ubicados en la Comunidad Europea ha de
tener forma oval conteniendo la siguiente informacién:

- Pais del establecimiento (con letras mayusculas o cédigo de dos letras)
- NUmero de autorizacién del establecimiento
- Abreviatura de “Comunidad Europea”, segin el idioma del pafs

ESPANA 6 ES
N° R.G.S.
CE

Dependiendo de la fase de la cadena alimentaria, asi como de
su presentacién a la venta, la marca podrd fijarse directamente
en el producto, en el envase o en el embalaje, o bien estampar-
se en una etiqueta fijada a cualquiera de los tres.

9 Reglamento CE N°. 853/2004.
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ETIQUETADO ESPECIFICO DE LAS CARNES FRESCAS

La venta al por menor de carnes frescas no envasadas ha de acompao-
Aarse con la siguiente informacién (expuesta en tablilla o similar):

- Denominacién de venta: “Carne de...” o “carne picada de...”
seguido de la especie animal

- Clase o tipo de canal: Ternera/Afojo/Lechazo/ etc.

- Denominacién comercial de la pieza: Solomillo/ Falda/ Lomo/
Tapa/Babilla/ Costilla/ etc.

- Etiquetado especifico para la carne de vacuno*

* Etiquetado especifico de la carne de vacuno

En todas las fases de produccién, desde el matadero hasta la venta, la
carne de vacuno, tanto envasada como no envasada, ha de llevar un eti-
quetado especifico con origen en el matadero. Cada establecimiento que
intervenga en la cadena alimentaria incorporard a la etiqueta Gnicamente
las menciones que le correspondan de acuerdo con su actividad y autoriza-
cién sanitaria.

1.- Etiquetado de la carne de vacuno'© (excepto carne picada):

- Denominacion de venta: “Carne de vacuno de...” Ternera blan-
ca/Ternera/ Afojo/ Novilla/ Cebén/ Buey/ Vaca/ Toro.

- Numero 6 cédigo de referencia (identifica al animal o grupo de
animales)

- “Nacido en...” 6 “Pais de nacimiento...” (seguido del nombre
del Estado CE o pais de importacién).

- “Criado en...”, “engordado en...” 6 “cebado en...” (seguido de
el(los) nombre(s) del Estado(s) o pais(es), en los que se haya
engordado).

- “Sacrificado en...” (seguido del nombre del Estado o pais y N°
autorizacién del matadero).

- “Despiece en...” (Nombre del Estado o pais y N° autorizacién
de la sala de despiece).

10 Si el nacimiento cria y sacrificio, corresponden a un mismo estado o pais, estas tres referencias podrdn sustituirse por: «Origen»
(N° autorizacién del matadero).
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2.- Etiquetado de la carne de vacuno picada'

- Denominacién de venta: “Carne picada de vacuno”

- Numero & cédigo de referencia (identifica al animal o grupo
de animales).

- "Producido en...” (seguido del nombre del Estado o pais de

elaboracién).

“Sacrificado en..." o "Pais de sacrificio..." (seguido del

Estado o pais en el que haya tenido lugar).

Pais (es) de nacimiento y engorde... (cuando no coincidan

con el pais de produccién o elaboracién de la carne picadal).

Cuando los establecimientos alimentarios reciban la carne de vacuno
directamente de un proveedor, ha de ir acompafada de la informacién
obligatoria de etiquetado, adosada mediante una etiqueta adherida o
enganchada a la pieza de carne.

La carne de vacuno importada en la Unién Europea, en la que no esté
disponible la informacién prevista, llevaré en la etiqueta la indicacién
"Origen: no comunitario" y "Lugar de sacrificio: (nombre del tercer pais)".

11 Asi mismo se aplica a la carne picada que contenga mezcla de carne de vacuno con otras especies animales, cuando el con-
tenido de carne de vacuno sea superior al 50%.
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ETIQUETADO ESPECIFICO DE LOS PRODUCTOS DE LA PESCA, DE LA
ACUICULTURA Y DEL MARISQUEO: VIVOS, FRESCOS, REFRIGERADOS O
COCIDOS

Todos los productos de la pesca, acuicultura y marisqueo, vivos, frescos,
refrigerados o cocidos, deberdn llevar en el envase y/o en el embalaje o en
los pallets, un etiquetado especifico con la siguiente informacién:

Diseio de la etiqueta para productos de la CE:

Zona de captura Nombre del primer expedidor
o de cria Cento de expedicién:
N° R.G.S. o autorizacién:
Domicilio:

Denominacién comercial:
Denominacién cientifica:

peso nefo Método de Modo de presentacién
(Pto. envasado): produccién: o tratamiento:

Disefio de la etiqueta para productos de importacién:

Zona de captura | Pais de origen: Calibre: Frescura:
o de cria Categoria:

Denominacién comercial:
Denominacién cientifica:

Peso | Método de |  Modo de Expedidor: Fechas de
neto: | produccién | presentacién | (nombre y clasificacion
o tratamiento: | direccién) | y de expedicién:
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Cuando estos productos se vendan a granel serdn expuestos a la venta
con la etiqueta o, en otro caso, habré de figurar en una tablilla o cartel
como minimo la siguiente informacién:

- Denominacién comercial de la especie

- Método de produccién

- Nombre de la zona de captura o de cria
- Modo de presentacién y/o tratamiento

Cuando estos productos se presenten envasados para su venta, habran
de cumplir ademés con la Norma general (p4g. 121).

ETIQUETADO ESPECIFICO DE LOS PRODUCTOS DE LA PESCA, DE LA
ACUICULTURA Y DEL MARISQUEO: CONGELADOS Y ULTRACONGELADOS

Todos los productos de la pesca, de la acuicultura y del marisqueo, con-
gelados y ultracongelados, deberdn llevar en el envase o en el embalaje,
un etiquetado especifico, con la siguiente informacién:

- Denominacién comercial y cientifica de la especie.

- Método de produccién (segin proceda: pesca extractiva o pes-
cado; pescado en aguas dulces; criado o acuicultura o marisqueo).
- Zona de captura o de cria (para aguas de mar, nombre del mar
u océano y su zona. Para los pescados en aguas dulces y cultivo -
fase final - se indicard el estado miembro o pais).

Cuando estos productos congelados o ultracongelados se vendan a gra-
nel, deberd figurar en una tablilla o cartel junto cﬁ1 producto, ademds de la
informacién anterior, la indicacién de “producto congelado” o, en su caso,
la indicacién de “producto descongelado» y su presentacién comercial
(entero, filetes, u otra).

Cuando se presenten a la venta envasados, habran de cumplir ademés
con la Norma general (p4g. 121).
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ETIQUETADO ESPECIFICO DE LOS MOLUSCOS BIVALVOS VIVOS

Los moluscos bivalvos vivos (almejas, mejillones, navajas, ostras, coqui-
nas, efc.), deben comercializarse en envases precintados y etiquetados con
la informacién correspondiente a:

* La Norma general (p4g. 121), si bien se permite sustituir la fecha de
caducidad por la indicacién “estos animales deben de estar vivos en el
momento de la compra”.

¢ El marcado de identificacién (p4g. 130).

* El etiquetado especifico de los productos de la pesca, de la acuicultu-
ra y del marisqueo vivos (pag. 133).

Por seguridad, es preferible adquirir estos productos en envases precin-
tados y etiquetados, no obstante, en el comercio minorista se permite la
venta fraccionada de los envases, a condicién de que el detallista guarde
la marca de identificacién durante 60 dias después de fraccionar el conte-
nido, y la mantenga a disposicién del compracfc))r que lo solicite.
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ETIQUETADO ESPECIFICO DE LOS HUEVOS FRESCOS

Los huevos se clasifican en las categorias de calidad siguientes:

- Categoria A: son los que se venden al consumidor final.
- Categoria B: son los que sélo pueden ser suministrados a las industrias.

Todos los huevos de categoria A han de ir marcados individualmente

con un cédigo del productor:

Cédigo de forma de cria: Codigo de
0 - Produccién ecoldgica identificacion del
1 - Camperas productor:
2 - Suelo codigo
3 - Jaulas de la provincia,
codigo
del municipio
donde esté
ubicado el
establecimiento y
identifican
la explotacion
Codigo de Es| dentro del
miembro de la UE municipio.
del que proceden
los huevos.
Espana: ES.

El cédigo del productor tiene la siguiente explicacién:

* Primer digito: cédigo de la forma de cria de las gallinas:
- 0- para la produccién ecoldgica.
- 1- para la campera.
- 2- para la realizada en suelo.
- 3- para las jaulas.
* Dos letras siguientes: Estado miembro de la UE de produccién
(Espaiia: ES).
* Resto de dif;ifos: identifican la granja de produccién (provincia, muni-
cipio y explotacién).

12 Se exceptiian os vendidos por pequefios productores (< 50 gallinas) al consumidor final en un mercado publico local de la
regién de produccién, debiendo incluir el punto de venta de letrero identificando el titular de la granja y su direccién.
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dEﬁquetado obligatorio de los estuches de huevos (destinados al consu-
midor)

- Nombre o razén social o la marca comercial y direccién del cen-
tro de embalaje o vendedor.

- Categoria de calidad: “Categoria A” 6 “A”. Cuando se indique
“extra” o “extra frescos”, ha de indicarse la fecha de puesta y

el plazo limite de nueve dias.

- Categoria de peso: XL, L, M 6 S.

- Sistema de cria de las gallinas ponedoras.

Explicacién del significado del cédigo del productor (se admite
incluirlo en el exterior o en el interior del estuche)

- Marca de identificacion (p4g.130)

- Cantidad neta (peso neto o en su lugar n° de unidades). No es
obligatoria cuando el nimero de unidades pueda verse fécil-

mente y contarse desde el exterior.

- Fecha de duracién minima, que no podrd exceder de 28 dias
después de la puesta.

- Recomendacién de conservar los huevos en el frigorifico

Venta de huevos a granel

Los huevos vendidos a granel han de exponerse a la venta acompafia-
dos de la siguiente informacién:

Categoria de calidad

Categoria de peso

Sistema de cria de las gallinas ponedoras
Explicacién del significado del cédigo del productor
La fecha de duracién minima
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Las empresas que comercializan productos alimenticios envasados, pue-
den incorporar con cardcter opcional o facultativo, una informacién de eti-
quetado complementaria; no obstante, cuando su contenido se encuentre
regulado, ha de ajustarse a la norma correspondiente.

El etiquetado descriptivo de las propiedades nutritivas de un producto
alimenticio, puede ser incorporado al etiquetado de los productos alimenti-
cios, si bien cuando se incorpore, ha de ajustarse a la normativa de aplica-
cion’s .

Cuando el etiquetado de un producto alimenticio atribuya o declare pro-
piedades nutritivas, ha de informar sobre su valor energético y la cantidad
de macronutrientes, como sigue:

Valor Nutricial 100g Racién

Valor energético ...Kj 6 Kcal ...Kj 6 Kcal
Proteinas ... g ... g
Hidratos de carbono ... g ... d
Grasas e .. g

Las cantidades declaradas han de referirse a 100 g 6 100 ml del pro-
ducto, y opcionalmente a la cantidad por racién o porcién de alimento.

En el etiquetado sélo pueden declararse contenidos de vitaminas y/o
sales minerales que se encuentren en una cantidad significativa en el pro-
ducto alimenticio(al menos el 15% de la cantidad diaria recomendadal).

Cuando se declaren vitaminas (A; D; E; C; B;; By; Bs; Bs; Bs; Bo; By, H)
y/o minerales (Calcio; fésforo; hierro, magnesio; zinc y yodo), el etiqueta-
do ha de indicar la cantidad presente en 100 g. 6 100 ml. de alimento (o
por envase si contiene una Unica porcién); ademds debe figurar el porcen-
taje que esta cantidad representa en relacién a la cantidad diaria recomen-
dada (% CDR), el cual podré expresarse en cifras o en un gréfico.

13 Real decreto 930/1992, de 17 de julio, por el que se aprueba la norma de etiquetado sobre propiedades nutritivas de los pro-
ductos alimenticios.
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Siempre que el etiquetado haga una declaracién de propiedades nutri-
tivas sobre azdcares, dcidos grasos saturados, fibra alimentaria o sodio,
la informacién nutricional ha de presentarse como sigue:

Valor energético ..Kj 6 keal
Proteinas .
Hidratos de carbono

- Azlcares

GI:GSGS

- Acidos grasos saturados
Fibra alimentaria

Sodio

Q @ [@Q (@@ ©

Siempre que el etiquetado declare o aluda a contenidos de grasa, dci-
dos grasos y/o colesterol, la informacién relativa a las grasas ha de com-
pletarse como sigue:

Grasas ...g. de los cuales
- Saturadas .. g
- Monoinsaturadas .. g
- Poliinsaturadas g
- Colesterol ... mg

Siempre que el etiquetado declare el contenido en azicares, polialcoho-
les o almidén, la informacién de los hidratos de carbono ha de completar-
se como sigue:

Hidratos de carbono ...g. de los cuales

- Az(cares .. g
- Polialcoholes .. g
- Almidén . g
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En el dmbito de la comunidad europea se vienen publicando disposicio-
nes legales'4 , cuya finalidad es regul%r y armonizar las condiciones que
debe reunir un producto, para que pueda realizarse en su etiquetado, pre-
sentacién y publicidad, declaraciones relativas a su composicién o valor
nutricional (a titulo de ejemplo: “Bajo valor energético”; “Valor energético
reducido”; “Sin aporte energético”; “Bajo contenit?o de grasa”; “Sin grasa”;
“Bajo contenido de grasas saturadas”;”Sin grasas saturadas”;”Sin azica-
res”; “Sin azdcares afadidos”; “Bajo contenido de azicares”; “Bajo conte-
nido en sal”;”Sin sal”; “Fuente de }ibra”; “Fuente de proteinas”; “Alto con-
tenido en proteinas”; “Fuente de vitaminas”.. ).

La declaracién de propiedades saludables son aquellas que atribuyen
a un determinado prodﬁjc’ro o ingrediente, cualidades beneficiosas para la
salud; como por ejemplo “reduce el nivel de colesterol” para el supuesto de
alimentos que incorporan fitosteroles, fitostanoles o sus esteres.

El etiquetado de los productos alimenticios puede incluir cualquier otra
mencién escrita, impresa o grdfica, siempre que no vulnere las disposicio-
nes legalmente establecidas.

Es frecuente encontrar determinados datos que no son obligatorios como
por ejemplo:

Cédigo de barras: no es una informacién Gtil para el consumidor, pues-
fo que se trata de un sistema de codificacién que tiene como finalidad faci-
litar las transacciones comerciales de los productos, al identificar de forma
inequivoca cada producto perteneciente a una empresa.

”

La sigla “e”, unida al contenido neto de un producto, indica que la
empresa propietaria del articulo realiza un control por métodos estadisticos,
del contenido neto de sus envases, lo cual redunda en una mayor garantia
de que el contenido neto coincide con la cantidad sefialada en el etiquetado.

14 En particular, el Reglamento CE N° 1924/2006.
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TEST N° 1

MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE MAYOR RIESGO

APELLIDOS:

NOMBRE:

DIRECCION: LOCALIDAD:

NIF: TLF:

MUNICIPIO:

SENALAR LA RESPUESTA CORRECTA

1°

2°

3°

4°

¢:Los alimentos contaminados pueden originar enfermedades?

[]Si, como por ejemplo gastroenteritis y hepatitis A.
] Si, como por ejemplo neumonia y sida
] No, porque los alimentos cuando estan ricos no ocasionan enfermedades

De las siguientes temperaturas ;Cudl favorece la reproduccion bacteriana?

[ 3
] 30°C
] 70°C

En la elaboracion de una conserva industrial ;qué temperatura habra que
alcanzarse para evitar el peligro microbiolégico?

[] 70°C
] 100°C
] 120°C

:Como debe mantenerse un alimento recién cocinado que va a consumirse
dentro de 4 horas?

[]En el horno apagado y el alimento tapado.

[] Servido en platos individuales, en la antesala del comedor
] En refrigeracion.
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6°

7°

8°

90

10°

11°

Nn T o2

o

Las carnes cocinadas, y especialmente las aves y carnes picadas, deben
quedar...

[] Bien hechas por dentro
[] Bien hechas por fuera y el interior rosaceo
] Muy doradas por fuera

Si alguien pide en la barra de un bar que le caliente un pincho de tortilla de
patata al microondas unos segundos....

[] Le dice que no, si la tortilla lleva mayonesa
[] Le dice que no, porque la tortilla a menudo lleva salmonella
[] Accede a ello porque este calentamiento no lleva riesgo

Una lechuga si se compra entera y envasada....

[] Hay que lavarla bien y desinfectarla

] No hay que lavarla, porque al estar envasada se supone que esta lista para el
€onsumo

[] Si la lechuga no trae tierra ni bichos no hay que lavarla

Los moluscos bivalvos (tales como almejas, mejillones, navajas, ostras,
coquinas, etc.) recién pescados ;suponen un peligro?

[] Si, porque acumulan en su organismo la contaminacion del agua y
generalmente precisan depuracion

] No, porque si estan recién pescados hay garantia de frescura

] No, porque si se conservan en frio, no hay reproduccion bacteriana

Para elaborar una crema pastelera ;Se permite usar huevos frescos?
[] Si, siempre se puede

[] Si, pero a condicion de que alcance al menos 75°C en su coccion

[ ] No se puede, porque esta prohibido elaborar cremas con huevos frescos
:Sabe que son los ovoproductos pasterizados?

[] Son huevos de codorniz, pequeiiitos y sabrosos

] Son huevos de pato europeo con pelo rizado(de ahi su nombre)

[] Son huevos de gallina sin cascara, sometidos a tratamiento térmico de
pasterizacion, envasados higiénicamente y conservados en frio

{Resulta aconsejable lavar y secar la cascara de los huevos frescos?
] No, nunca porque los huevos no se lavan

[] Si, pero justo antes de romper la cascara
[]Si, pero solo los que vienen manchados
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12° :Qué ingrediente hay que utilizar para elaborar una mayonesa?

a  [] Huevos muy frescos y totalmente limpios
b [] Ovoproductos pasterizados
¢ [ Ninguno, porque no esta permitido elaborar mayonesa en hosteleria

13° El manipulador de alimentos se debe lavar las manos necesariamente....
a []Todo el tiempo
[] Al salir del trabajo
¢ [ Alsalir del aseo

14° :Qué sintoma de los siguientes obliga al cese temporal en la manipulacién
de alimentos?

a [ Tener un proceso diarreico
[] Tener dolores articulares
¢ [ Tener anticuerpos de sida
15° A la hora de preparar una lechuga para ensalada ;Qué resulta necesario?
a [ Lavar las hojas al chorro del agua y cortarla en trozos
b [] Lavar las hojas una a una, con posterior remojo en agua desinfectada
¢ [ No lavarla para que no pierda vitaminas
16° La causa mas frecuente que origina toxiinfecciones alimentarias es....
a  [] Mantener los alimentos preparados a temperatura ambiente
[[] Refrigerar los alimentos para consumirlos al dia siguiente
¢ []Manipular los alimentos sin utilizar guantes de latex
17° Otra causa frecuente que origina toxiinfecciones alimentarias es...
a  [] Manipular los alimentos con rapidez
[] La preparacion de alimentos en crudo, sin haber tomado precauciones
¢ [ Servir las comidas sin guantes
18° Para el lavado del suelo conviene utilizar....
a  [] Agua con jabon de lavavajillas

[] Agua templada y lejia, en la proporcion adecuada
¢ [ Agua, lejia y amoniaco, para intensificar el poder desinfectante
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19° ;Con qué sistema de lavado se consigue la desinfeccion de la vajilla?
a [ Lavado a mano con agua caliente
b [ Lavado con lavavajillas y temperatura de 30°C
¢ [ Lavado con lavavajillas y temperatura de 80°C
20° :Se puede prevenir la aparicion de una plaga de cucarachas?
a [ Si, cuando se mantienen una serie de medidas preventivas

b [] No, pero si aparecen se aplica un spray para matar cucarachas
¢ [ No, porque es inevitable la aparicion de cucarachas cuando hace calor

PUNTUACION OBTENIDA: puntos (otorgando 1 punto por cada respuesta acertada)
SUPERA LA EVALUACION: SI O NOO  (Minimo de 17 puntos para superar la prueba)

RESPUESTAS CORRECTAS DEL TEST N° 1

1° |a 6° 4 1° b 16° |a
2° |b 7° a 12° |b 17° |b
3° |c 8° a 13° Jc 18° |b
4 |c 9° b 14° |a 19° |c
5° |a 10° |c 15° |b 20° |a
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TEST N° 2

MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE MAYOR RIESGO

APELLIDOS:

NOMBRE:

DIRECCION: LOCALIDAD:

NIF: TLF:

MUNICIPIO:

SENALAR LA RESPUESTA CORRECTA

2°

3°

4°

10

n T o

Las enfermedades que se originan por alimentos contaminados ;pueden tener
consecuencias graves?

] Si, en particular cuando afectan a nifios, ancianos y personas con bajas
defensas

[] No, porque son trastornos transitorios que remiten en dos o tres dias
[] No, porque los servicios de urgencia evitan que se agraven

¢{Como se encuentran la mayoria de los microorganismos patégenos en los
alimentos a la temperatura de 70°C?

[] Aletargados
[] Vivos
[] Muertos

{Qué sucede con las bacterias que contaminan los alimentos, a temperatura
ambiente?

] se reproducen por division celular cada media hora aproximadamente
[] Se reducen, pues con el tiempo se comen unas a otras
] Ni se reproducen, ni se reducen, pues la temperatura no les afecta

Si se comprueba la temperatura del frigorifico y hoy marca 12°C ;cémo hay
que proceder?

[] Abrir la puerta del frigorifico para que ventile el interior

[] Aumentar la potencia de enfriamiento con el termostato
] No hay que hacer nada, pues la temperatura es correcta
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50 De los siguientes alimentos ;Cual podria provocar una intoxicacion, si
permanece varias horas a temperatura ambiente?

a [ ] Surtido de embutidos curados
b [] Bizcocho con ingredientes: huevos, harina, azlcar y leche
¢ [] Arroz blanco cocido

6° Al cocinar unas albéndigas de carne es fundamental que......
a [ ] Hacerlas con antelacion para que estén posadas
b [] Queden doradas por fuera y la carne rosa por dentro
¢ [] Queden bien hechas por dentro
7 Al cocinar una tortilla de patata ;Qué situacion supone un peligro?
a [ ] Utilizar huevos frescos dejando la tortilla poco cuajada
b [] Cubrir la tortilla de patata con mayonesa envasada
¢ [] Quemar la tortilla por el peligro de despido
8° Y tras el cocinado de la tortilla ;Que situacion supone un peligro?
a [ ] Mantener la tortilla en frio porque se reseca
b [ Mantener la tortilla sin refrigerar mas de 2 horas

¢ [ Calentar la tortilla 15 segundos al microondas, sobre todo si tiene mayonesa

9° A la hora de calentar una comida que esta en el frigorifico ;Como
procedera?

a  []Lacalentara hasta que se temple, evitando que queme

b [] La calentara comprobando que alcanza 65°C en su interior

¢ [ Lacalentara en olla a presion para destruir todo vestigio de gérmenes
10° Para preparar natillas caseras de postre empleara....

a [ Huevos frescos, harina, leche, azicar.... y hervido de unos minutos

b [] Huevos frescos, harina, leche, azucar.... sin llegar a 60°C

¢ [] Ovoproductos, porque no se permite usar huevos para elaborar natillas
11° Durante el cocinado de comidas es preciso controlar ...

a  []Latemperatura del ambiente

b [] La temperatura interna del alimento
¢ [ Lahumedad relativa
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12°

13°

16°

17°

Si una pieza de carne asada se va a consumir en 24 horas ;como habra que
conservarla?

[ ] En el propio horno donde se ha asado

] En el frigorifico a temperatura no superior a 8°C

[] De ninguna manera porque esta prohibido conservar la comida para el dia
siguiente

¢Qué es un “abatidor de temperatura”?

[] Una batidora eléctrica para cocinar alimentos, tipo robot
] Un equipamiento industrial destinado a enfriar los alimentos cocinados
[ ] Un termometro que registra la temperatura ambiental

Los alimentos que se consumen crudos ;tienen mayor peligro?

[] i, porque al no haber tratamiento térmico no se destruyen los
microorganismos patogenos

] No, dado que todos los alimentos son igualmente peligrosos

] No, pues siempre que se mantengan en frio no hay mayor peligro

En el almacén ;se permite depositar las materias primas en el suelo?

] Si, pero solo cuando son cajas de gran tamafo

[[] i, pero solo cuando los alimentos se encuentran envasados

] No, porque el contacto con el suelo puede contaminar los alimentos o sus
envases

En casos excepcionales ;se permite usar gatos para cazar ratones?
] Si, porque esta demostrado que es un sistema barato, rapido y seguro
[] i, porque genéticamente los gatos han desarrollado esta habilidad

] No, porque no se permite la entrada de animales al establecimiento

:Un manipulador de alimentos debe usar ropa limpia y de uso exclusivo
para el trabajo?

[[]5i, porque es una medida de higiene obligatoria para todos los manipuladores
] No lo necesita cuando el manipulador es el dueio del establecimiento

[] Se tolera el uso de la ropa de calle si esta limpia

¢En qué momento es obligatorio que un manipulador se lave las manos?
[] Al regresar tras ausentarse del puesto de trabajo

] Al terminar el turno de trabajo
] No existen momentos concretos para lavarse las manos
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19° A la hora de cortar alimentos ;qué resulta higiénicamente aconsejable?
a  [] Tener un cuchillo para todos los alimentos muy bien afilado
b [] Emplear tablas y utensilios de uso exclusivo para manipular alimentos crudos
¢ [] Agarrar el alimento con fuerza para que no resbale y evitar cortes
20° Para aplicar un producto de limpieza es fundamental que....
a [ Se anuncie en la television por su gran poder de limpieza

b [ Se sigan las indicaciones de uso de su etiquetado
¢ [ Se anada con generosidad para que su efecto sea mayor

PUNTUACION OBTENIDA: puntos (otorgando 1 punto por cada respuesta acertada)
SUPERA LA EVALUACION: SI O NOO  (Minimo de 17 puntos para superar la prueba)

RESPUESTAS CORRECTAS DEL TEST N° 2

1° |a 6° 4 11° |b 16° | ¢
2° |c 7° a 12° |b 17° |a
3° Ja 8° b 13° |b 18° |a
4° |b 9° b 14° |a 19° |b
59 |c 10° |a 15° | ¢ 20° |b
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TEST N° 3

MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE MAYOR RIESGO

APELLIDOS:

NOMBRE:

DIRECCION: LOCALIDAD:

NIF: TLF:

MUNICIPIO:

SENALAR LA RESPUESTA CORRECTA

1°

2°

3°

4°

Nn T o

:Qué es la Salmonelosis?

[] Es la enfermedad de los salmones conocida como “Elosis”

[] Es una enfermedad asociada al consumo de alimentos contaminados por
Salmonella

] Es el nombre de un parasito del pescado

¢{Cree que los alimentos contaminados que causan toxiinfecciones se
reconocen a simple vista?

[[]5i, porque las bacterias deterioran y ponen mohoso el alimento

[] Si, porque los gérmenes se observan a simple vista si se reproducen

] No, porque los microorganismos patogenos no modifican el aspecto, ni sabor
del alimento

;Qué circunstancia favorece las toxiinfecciones alimentarias?
[] Dejar los alimentos elaborados a temperatura ambiente
[] Cocinar los alimentos a alta temperatura
[] Mantener un alimento congelado mas de un mes
¢Cuando un manipulador de alimentos esta obligado a informar a su superior?
[] Cuando padezca una infeccion cutanea

[] Cuando tenga necesidad de acudir al servicio higiénico
[] Cuando tenga que llevar la ropa a lavar
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52 De las siguientes situaciones ;jcual puede ser motivo de contaminacion de los
alimentos preparados?

a [ Laexcesiva proximidad de un manipulador a otro manipulador

b [] Cortar carne cruda y usar acto seguido el cuchillo y la tabla para cortar la
lechuga lavada

¢ [ Mezclar en crudo hortalizas, verduras, alubias y derivados carnicos, para cocinar
un cocido montanés

6° Unas almejas ofrecen mayor garantia sanitaria cuando....

a [ Estan recién pescadas y las trae el propio mariscador
b [] Al ponerlas al fuego se abren todas rapidamente
¢ [ Se han comprado en malla precintada, con etiquetay marcado de identificacion

7 Si termina de preparar un guiso hoy a las 12 del mediodia para consumirlo
mafana a la hora de comer ;cémo hay que mantenerlo?

a [ De ninguna manera porque no se puede conservar un alimento tanto tiempo
b [] Refrigerado a 3°C
¢ [ Refrigerado a 8°C

8° Si la lechuga se vende entera y envasada ;es necesario lavarla?
a [ Si, porque los productos del campo contienen microorganismos y nitratos
b [ No, porque la lechuga envasada siempre esta lavada
¢ [ No, porque si no tiene bichos ni restos de tierra, no hace falta lavarla
9 ¢:Es conveniente lavar los huevos frescos justo antes de usarlos?
a  []Si, porque evita que la cascara contamine al huevo
b [] Solo se lavan si estan muy sucios por excremento de gallina

¢ [ No, porque si estan en el frigorifico no tienen problemas de contaminacion

10°  Si tiene un huevo con una mancha pequefa en la cascara ;a qué preparacion
lo destinaria?

a [ A preparar un revuelto
b [] A preparar una tortilla de patata
¢ []Apreparar un huevo cocido para ensalada
11°  ¢Cuadndo deben usarse ovoproductos pasterizados en lugar de huevos frescos?
a  [] Cuando vayamos a preparar huevos cocidos

b [ Cuando vayamos a preparar una mayonesa
¢ [ Cuando vayamos a preparar un flan de huevo
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12°

16°

¢Como debe freirse una hamburguesa?

[] Bien hecho el interior, sin que la carne quede de color rosa.
[ ] Dejando la carne sonrosada en el interior para que resulte mas jugosa.
[] Es indiferente, pues lo fundamental es que lleve Kepchup y mayonesa.

¢En que momento es imprescindible lavarse bien las manos?
[] Antes de recoger las mesas
[ ] Al entrar al aseo
[] Al salir del aseo
¢El trabajo de manipulador es de gran responsabilidad?
[] Si, porque contribuye a que las personas coman y queden satisfechas
] Si, porque la seguridad de los alimentos es parte de su trabajo
[] No, porque la responsabilidad la tienen solo los jefes de cocina
:Como deben lavarse y desinfectarse las vajillas y cubiertos?
[ ] A mano, con agua caliente y jabon
[ ] A mano con agua caliente, jabon y lejia

[] Con lavavajillas y alta temperatura

Si descongela un alimento por la noche para prepararlo al dia siguiente ;qué
procedimiento debe emplearse?

[] Dejarlo al relente de la noche para que se descongele
[] Pasarlo a una camara de refrigeracion
[] Dejarlo en el congelador, ya que no se puede descongelar de un dia para otro
¢Un alimento crudo puede contaminar a otro cocinado o preparado?
[] Si, cuando hay contacto, directo o indirecto, entre ellos
] No, porque los gérmenes no pueden trasladarse por si mismos
[] No, porque la contaminacion solo puede provenir del manipulador
:El manipulador de alimentos puede masticar chicle mientras trabaja?
] Si, siempre y cuando lo haga sin abrir la boca
[] Si, puesto que es bueno para calmar los nervios ante tanta actividad
[] No, porque es una practica poco higiénica
Un manipulador de alimentos mientras trabaja debera ...
[] Llevar una pulsera con su nombre para identificarse

[] Prescindir de anillos, pulseras y reloj de muieca
[] Llevar el pelo corto
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20° Si se presenta una plaga de cucarachas ;qué habra que hacer?

a [ Esperar a que pase el calor para que desaparezcan

b [ ] Rociar de inmediato todo el local con un spray anticucarachas

¢ [ Limpiar a fondo el establecimiento y avisar a una servicio autorizado de
aplicacion de plaguicidas

PUNTUACION OBTENIDA: puntos (otorgando 1 punto por cada respuesta acertada)
SUPERA LA EVALUACION: SI O NOO  (Minimo de 17 puntos para superar la prueba)

RESPUESTAS CORRECTAS DEL TEST N° 3

1° |b 6° C 11° |b 16° | b
2° |c 7° b 12° |a 17° |a
3° |a 8° a 13° |c 18° | ¢
4° |a 9° a 14° |b 19° |b
5° |b 10° |c 15° | ¢ 20° |c
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TEST N° 4

MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE MAYOR RIESGO

APELLIDOS:

NOMBRE:

DIRECCION: LOCALIDAD:

MUNICIPIO: NIF: TLF:

SENALAR LA RESPUESTA CORRECTA

1°

2°

3°

4°

:Qué es el botulismo?

[ ] Es una grave enfermedad relacionada principalmente con conservas caseras
] Es un bote especial para contener alimentos al vacio
] Es un parasito del pescado

;Puede reconocerse a simple vista si un alimento va a provocar una
toxiinfeccion alimentaria?

[]Si, porque los alimentos contaminados siempre tienen mal olor

] Si, porque los alimentos contaminados se resecan y oscurecen

] No, porque estos microorganismos no alteran los alimentos

¢Cual de los siguientes es un “peligro fisico” de los alimentos?

[] La presencia de gérmenes en un pastel

[] La presencia de una astilla de hueso en una hamburguesa de pollo

[] Subir los alimentos a una estanteria alta, con peligro de caida

Si un manipulador tiene que toser o estornudar ;como debe actuar?
[] Ladear la cabeza para que no caigan particulas sobre el alimento

[] Separarse, usar un pafuelo limpio y lavarse las manos
] Un manipulador nunca debe toser o estornudar, aunque tenga ganas

155



50

7°

8°

9o

10°

Si un manipulador se hace un corte en el dedo ;Qué debe hacer?

[] Desinfectar y cubrir totalmente la herida con una tirita o vendaje impermeable
[] Abstenerse de trabajar con alimentos
[] Lavar la herida con agua, apretarla con papel de cocina y dejarla secar al aire

¢Qué sintoma debe comunicar el manipulador a su superior para decidir la
retirada temporal del puesto de trabajo?

[] Diarrea

[] Sida
(] Depresion

El mantenimiento de alimentos a temperaturas entre 0 y 4°C ....:

[] Evita que las bacterias se reproduzcan
[] Favorece que los gérmenes se reproduzcan
[] Mata a los microorganismos por frio

Si un alimento preparado va a ser consumido al dia siguiente ;Qué se debe
hacer?

[] Mantenerlo todo el tiempo en caliente, por encima de 65°C

] Mantenerlo refrigerado por debajo de 4°C

[]Si el recipiente es grande y no cabe en el frigorifico, dejarlo tapado en un lugar
fresco

¢Como se encuentran los microorganismos en los alimentos congelados?

[] Muertos de frio
[] Se reproducen muy lentamente
[] vivos pero inactivos, como si estuviesen dormidos

Si un guiso se prepara con 8 dias de antelacion a su consumo ;cémo se puede
conservar?

[] En refrigeracion, a 8°C
[] En congelacion a -18°C
(] De ninguna manera, pues no se puede conservar tanto tiempo

¢A partir de qué temperatura comienzan a morir los microorganismos que
puedan encontrarse en los alimentos?

[]37°C

[] 50°C
[] 60°C
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12> Si durante el cocinado mide la temperatura del alimento y el termoémetro
marca 54°C ;qué procede hacer?

a  [] Cuidar para que no pase de 60°C
b [ Quitarlo del fuego porque ya esta hecho.
¢ [ Intensificar el calor hasta alcanzar al menos 70°C

13> Para elaborar mayonesa en el establecimiento se debe utilizar como un
ingrediente necesario:

a  [] Huevos muy frescos
] Ovoproductos pasterizados
¢ [ No se permite elaborar mayonesa en establecimientos de restauracion

14° Los manipuladores de alimentos estan obligados a:

a [ Incorporar un trapo de tela a la cintura para limpiar y secar
[] Llevar el reloj de mufieca para controlar los tiempos de coccion
¢ [] Usar ropa exclusiva del trabajo y cubrecabezas

15¢  ;Como debe realizarse la limpieza y desinfeccion de los suelos lavables?

a []Conagua templada y lejia, en la proporcion que indique su etiquetado
[] Con agua, amoniaco y lejia
¢ [ Solo con lejia

16> ;Como debe realizarse la limpieza y desinfeccion de la vajilla del servicio de
comidas?

a  [] Amano, frotando bien con agua caliente a 40°C y jabon
] A mano, empleando agua, jabon y lejia
¢ [ Con lavavajillas, empleando temperatura de aclarado superior a 65°C

17°  Para elaborar boquerones frescos en vinagre ;qué practica se debe seguir?

a  [] Limpiar bien el pescado y congelarlo al menos 24 horas, antes o después de la
preparacion

b [ Limpiar bien el pescado, cubrirlo con vinagre, afadir aceite y servirlo sin
demora

¢ []Ninguna, porque esta prohibida su elaboracion en la restauracion

18°  Si se prepara una comida a las 11 horas de la mafiana ;como hay que
mantenerla hasta la hora de cenar?

a [ En la propia cazuela destapada, para que vaya enfriando, ya que el calor
multiplica los gérmenes

b []En la propia cazuela tapada, para que no se enfrie.

¢ [ En refrigeracion
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19°  ;Como puede evitarse la presencia de moscas en la cocina?

a [ Instalando telas mosquiteras en las ventanas y aparatos insectocutores, ademas
de mantener las puertas cerradas

b [ Instalando tiras adhesivas proximas a las ventanas, impregnadas de insecticida
para que se peguen las moscas

¢ [ Aplicando un spray insecticida doméstico indicado para moscas en cuanto se
vea alguna

20° Para prevenir la aparicion de ratones ;Que medidas considera necesarias?
a [ Aplicar detergente liquido sobre las superficies para que los ratones resbalen

b [] No dejar alimentos ni agua a su alcance, retirar basuras y colocar trampas
¢ [ Tener un gato pues es sabido que son muy buenos cazadores

PUNTUACION OBTENIDA: puntos (otorgando 1 punto por cada respuesta acertada)
SUPERA LA EVALUACION: SI O NOO  (Minimo de 17 puntos para superar la prueba)

RESPUESTAS CORRECTAS DEL TEST N° 4

1° Ja 6° |a 11° |c 16° |c
2° ¢ 7° |a 12° | ¢ 17° |a
3° |b 8° |b 13° |b 18° | ¢
4° |b 9° |c 14° | ¢ 19° |a
5° |a 10° | b 15° |a 20° |b
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TEST N° 5

MANIPULADORES CON ACTIVIDAD DE DISTRIBUCION DE ALIMENTOS
(Almacenistas, transportistas, vendedores)

APELLIDOS:

NOMBRE:

DIRECCION: LOCALIDAD:

MUNICIPIO: NIF: TLF:

SENALAR LA RESPUESTA CORRECTA

10 ¢Los alimentos contaminados pueden originar enfermedades?

a [] Si, porque permiten la supervivencia e incluso la reproduccion de diversos
tipos de microorganismos

b ] No, porque los alimentos son nutritivos y no causan enfermedades

C ] No, porque las enfermedades solo se originan por el contagio entre personas

20 ¢Qué temperaturas en general favorecen la reproduccion de las bacterias
en los alimentos?

a []Entre 0y 10°C
b [] Entre 10 y 60°C
c [] Entre 60 y 100°C

30 Las vitrinas refrigeradas, destinadas a la venta de productos alimenticios,
deben mantener temperaturas por debajo de...

a []ocC
b []8cC
c []12°c

40 Los alimentos ultracongelados han de mantenerse a temperaturas iguales o
inferiores a...

a []-5C
b [J-11°C
c [J-18¢
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50 ¢En qué equipos de frio es obligatorio controlar las temperaturas?

a [] Todas las camaras y vitrinas de refrigeracion y de congelacion
b ] Solo en las camaras de las grandes superficies
C [] Solo en camaras de mas de 50 m*

6° ;Qué significa la “trazabilidad” de un producto alimenticio?

a [] Que el envase lleva una traza para diferenciarlo de otros

b [] Que es posible seguir su rastro, mediante documentos y registros, desde el
origen de produccion hasta la venta

c [] Que su etiqueta lleva un distintivo de calidad

70 Tras un corte del fluido eléctrico se comprueba que los alimentos
congelados se han descongelado ;como habra que proceder?

a [] Los retirara y avisara en su caso a la compafiia de seguros
b [] Intensificara el frio para que se endurezcan nuevamente
C [] Los pasara a una camara de refrigeracion para su venta

80 En la sala de venta y trastienda, los alimentos han de estar ordenados por
zonas. Sefale el orden correcto

a [] Alimentos no envasados - alimentos envasados - productos no alimenticios
b [] Alimentos envasados - alimentos no envasados - productos no alimenticios
C [] Alimentos envasados - productos no alimenticios - alimentos no envasados

90 Los recipientes de madera, carton y poli-expan empleados para transportar
y contener alimentos ;se pueden reutilizar?

a ] Si, pero solo cajas de madera lavadas para el pescado
b [] Si, siempre y cuando se proceda a su limpieza y desinfeccion
C ] No se pueden reutilizar, porque esta prohibida su reutilizacion

10° Los comercios minoristas ;pueden exponer sus alimentos en la via publica?
a [] Si, siempre que el local tenga menos de 60 m?
b []Si, cuando disponga de toldo y la calle sea peatonal

C ] No, porque esta prohibido utilizar la via plblica para exponer alimentos

11°  Para la venta del pescado fresco ;qué condiciones de mantenimiento son
correctas?

a ] Recubierto de escamas de hielo o en vitrina de refrigeracion

b [] Lavado frecuente con agua potable
C ] Expuesto sobre hojas verdes y con una buena iluminacion
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12° Los establecimientos minoristas ;pueden vender a granel vivos (almejas,
navajas, mejillones, vieiras, ostras, coquinas,...)?

a [] i, siempre que los haya traido directamente el mariscador
b [] Si, siempre que conserve el etiquetado original correspondiente
C ] No se pueden vender a granel

132  Si un cliente de hosteleria encarga “ovoproductos pasterizados” ;qué esta
solicitando?

a ] Huevos en polvo a los que se les anade un colorante amarillo
b |:| Huevos frescos sin cascara pasterizados, envasados y conservados en frio.

C [] Un sucedaneo de los huevos frescos

14°  Para combatir la presencia de moscas en un establecimiento de venta ;qué
se debe hacer?

a [] Evitar su entrada y colocar aparatos de electrocucion en las areas de
alimentos no envasados

b [] Aplicar cuando se vea alguna mosca, un spray insecticida de uso doméstico

C [] Colocar cintas adhesivas en las entradas para que se peguen y no entren

15° Si en un establecimiento de venta de alimentos hay una plaga de
cucarachas o de hormigas ;qué se debe hacer?

a [] Limpiar a fondo y avisar a una servicio autorizado de aplicacion de plaguicidas

b [] Limpiar a fondo es suficiente, ya que esta prohibido el uso de plaguicidas

C [] No hay que hacer nada pues si no encuentran comida, desaparecen por su
propio pie

16° La higiene de las manos es fundamental para no contaminar los alimentos,
por ello es imprescindible su lavado...

a [] Al salir de casa

b [] Al terminar de manipular alimentos crudos y al ausentarse del puesto de
trabajo

C [] Al terminar el turno

17° Si resulta imprescindible manipular directamente con las manos los
alimentos, es preferible...

a [] Hacerlo utilizando guantes de latex

b [ ] Hacerlo directamente con las manos limpias
C [] Hacerlo utilizando guantes de tela lavable
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182 Ante la necesidad de estornudar o toser ;como debe actuar un
manipulador?

a [] Salir corriendo del establecimiento para hacerlo al aire libre
b [] Ladear la cabeza y estornudar o toser mirando hacia el suelo
[ ] Separarse de los alimentos, usar un paiuelo desechable y lavarse las manos

(o]

192  De los sintomas siguientes ;cual representa peligro de contaminacion de los
alimentos y obliga a cesar temporalmente en la manipulacién de alimentos?

a [] Procesos diarreicos
b [ Diabetes
c ] Colesterol alto

20° Para limpiar y desinfectar las superficies del suelo, se recomienda
emplear...

a [] Agua templada y lejia, en la proporcion que indique la etiqueta de la lejia

b [] Agua, lejia y amoniaco, mezclados para potenciar el poder desinfectante
C [] Lejia aplicada directamente para que actie con mayor intensidad

PUNTUACION OBTENIDA: puntos (otorgando 1 punto por cada respuesta acertada)
SUPERA LA EVALUACION: SI O NOO  (Minimo de 17 puntos para superar la prueba)

RESPUESTAS CORRECTAS DEL TEST N° 5

1° |a 6° b 11° |a 16° | b
2° |b 7° a 12° |b 17° |b
3° ¢ 8° a 13° |b 18° | ¢
4° |c 9° 4 14° |a 19° |a
5° |a 10° |c 15° |a 20° |a
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TEST N° 6

MANIPULADORES CON ACTIVIDAD DE DISTRIBUCION DE ALIMENTOS
(Almacenistas, transportistas, vendedores)

APELLIDOS:

NOMBRE:

DIRECCION: LOCALIDAD:

MUNICIPIO: NIF: TLF:

SENALAR LA RESPUESTA CORRECTA

10 :Qué enfermedad de las siguientes tiene origen en el consumo de pescado
fresco parasitado?

a [] La triquinosis
b [ La anisakidosis
C [] La varicela

20 :Qué temperaturas permiten a las bacterias patégenas multiplicarse en los
alimentos?

a [] Temperaturas de refrigeracion
b [] Temperaturas de cocinado
C ] Temperaturas de ambiente

30 Las refrigeracion de productos alimenticios, en general ha de mantener
temperaturas inferiores a:

a []ocC
b []8cC
c [J12°c

40 Las camaras y vitrinas de conservacion en los establecimientos de venta
han de incluir obligatoriamente...

a ] Un termometro que mida temperaturas de refrigeracion y congelacion

b [] Una gran variedad de alimentos para que el consumidor elija
C [] Un registro grafico de temperatura
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[A

a [] Mediante un termometro facilmente visible
b [] Mediante un sistema de registro continuo de la temperatura
C [] No es necesario si el motor funciona ininterrumpidamente

6° {Qué informacion incluye la “trazabilidad hacia atras”?

a [] La relativa a los productos recibidos y los proveedores
b [] La relativa a la fabricacion de los productos
c [] La relativa a los productos que se envian y los clientes

7° Si tiene que manipular un alimento directamente con las manos ;Qué es
preferible?

a [] Utilizar guantes de latex desechables
b ] Emplear las manos, lavandolas previamente
C ] No es posible, ya que esta prohibido

80 Si va a exponer a la venta huevos a granel

a [] Empleara un envase con alvéolos de carton para reutilizarlo
b [ ] Empleara un recipiente o envase lavable para reutilizarlo
C ] De ninguna manera porque esta prohibida la venta a granel

90 Los recipientes de madera, carton y poli-expan empleados para transportar
y contener alimentos ;se pueden reutilizar?

a ] Si, pero solo son reutilizables las cajas de madera para el pescado
b [] Si, siempre y cuando se proceda a su limpieza y desinfeccion
C ] No se pueden reutilizar, porque esta prohibida su reutilizacion

10° En la trastienda ;como almacenara los productos?
a [] Mezclados, pero colocando aparte los alimentos no envasados
b [] Mezclados pero colocando aparte los alimentos para animales.

C [] Separando los productos alimenticios de los no alimenticios

11°  Para transportar pescado fresco desde la lonja ;qué condiciones de
mantenimiento son correctas?

a ] En una furgoneta habitual

b  []En un vehiculo particular
C ] En un vehiculo isotermo o refrigerante

164



12° Las almejas, navajas, ostras, mejillones, vieiras y coquinas ;cuando ofrecen
garantia de origen y depuracion?

a [] Cuando se adquieren envasados, etiquetados y con marcado de identificacion
b [] Cuando los trae un mariscador de confianza y estan recién pescados
C [] Vale cualquier origen, siempre que estén frescos, limpios y tengan buen olor

13° En una carniceria-salchicheria hay que preparar hamburguesas ;Qué
aditivos utilizara?

a [] Los mismos que utilicen otros carniceros
b [ ] Los que estén autorizados para preparados carnicos frescos
C (] Ninguno, porque no se pueden usar aditivos

14°  Para que haya una buena rotacion de mercancia ;qué hacer?

a [] Colocar las nuevas remesas de productos detras de las existencias
b [] Colocar las nuevas remesas delante de las existencias
C [] Entremezclar las nuevas remesas con las anteriores

15°  Siunos yogures acaban de caducar ;qué hacer?

a [] Mantenerlos separados en el almacén con letrero “devoluciones” o llevarlos al
contenedor para desecho

[] Dejarlos donde estan, pues por unos pocos dias no pasa nada

C ] Comerlos para que no se pierdan

o

16° ;Qué dato es obligatorio con caracter general en el etiquetado de los
productos alimenticios?

a [] La marca comercial
b [ La lista de ingredientes
C ] EL Nimero de Registro General Sanitario

170 ;Qué es el “marcado sanitario”?
a [] Una marca comercial
b [] Una marca que ponen las empresas a los productos alimenticios de origen

animal
C ] Una marca que se pone en el matadero a las carnes frescas
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182 Si el etiquetado de un alimento envasado indica “conservar a - 18°C”
;como lo almacenara?

[] En una camara destinada a productos refrigerados
[] En una camara destinada a productos congelados
C [] En una estanteria expositora

T o

190  Si una maquina cortadora es usada sin efectuar su limpieza intermedia
;Qué representa mayor peligro?

a [] Filetear una pieza de carne fresca y a continuacion un embutido
b [] Cortar un embutido y a continuacion una pieza de carne fresca
C ] El dnico peligro que existe es cortarse los dedos
20°  Un producto de limpieza con accion desinfectante, tiene como funcion...
a [] Enjuagar y eliminar el jabon aplicado

b [] Eliminar los malos olores
C ] Eliminar los gérmenes de las superficies a las que se aplica

PUNTUACION OBTENIDA: puntos (otorgando 1 punto por cada respuesta acertada)
SUPERA LA EVALUACION: SI O NOO  (Minimo de 17 puntos para superar la prueba)

RESPUESTAS CORRECTAS DEL TEST N° 6

1° b 6° a 1° Jc 16° |b
2° |c 7° b 12° |a 17° |c
3° |b 8° b 13° |b 18° |b
4° |a 9° b 14° |a 19° |a
5° |b 10° |c 15° Ja 20° |c
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Taller 17. Cocina colombiana Region Caribe

Posta Negra

Ingredientes

Producto Und Cantidad
Punta de anca (pieza completa) g 1500
Mirepoix und 1
vinagre g 100
aceite g 100
Pimienta dulce g 10
Pimienta negra g 2
panela g 100
tomillo und 1
Salsa negra ml 30
Sal c/n
Fécula de maiz ( opcional) c/n
Arroz con titote
Ingredientes
Producto Und Cantidad
Arroz g 300
Coco fresco und 1
Azlcar morena g 30
Sal g 15
Pasas g 100
mantequilla g 20
Carimanolas
Ingredientes
Producto Und Cantidad
Yuca cocida g 500
Sal c/n
Carne molida g 300
Hogao g 50
Aceite ml 200




Enyucado

Ingredientes

Producto Und Cantidad
Yuca g 1000
Queso campesino g 500
Coco und 1
mantequilla g 125
Azlcar g 100
Leche ml 50
Anis g 50
Butifarras (aplicar formulacién realizada en carnicos)
Ceviche con mango
Ingredientes
Producto Und Cantidad
Camarones g 250
Mango pintén g 200
Vinagre o limon ml 100
Cebolleta en plumas, blanca o morada und 1
Sal c/n
Pimienta c/n
Aji al gusto
Chicharon de pescado
Ingredientes
Producto Und Cantidad
Aceite vegetal g 800
Harina de trigo g
Filete de pescado blanco g
Sal c/n
Pimienta c/n




Platanos en tentacion

Ingredientes

Producto Und Cantidad
Platano bien maduro und 2
Azucar und 100
Gaseosa premio roja und 1
Canela c/n
Clavos de olor c/n
Refresco de tamarindo
Ingredientes
Producto Und Cantidad
Pulpa de tamarindo g 250
Azlcar g 100
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Cuchuco de trigo

Ingredientes

Taller 1. Cocina Cundiboyacense y Santanderes

Producto Und Cantidad
Cuchuco de trigo g 250
Espinazo de cerdo g 1000
Carne de res g 250
Papa guata g 500
Papa colorada g 500
Frijol fresco g 125
Habas frescas g 125
Zanahoria g 100
Hojas de col und 2
Arveja g 125
Cebolla g 125
Tomate und 2
Bouquet garni und 1
Sal, pimienta al gusto g c/n
Comino g c/n
Cilantro o perejil g 20

Cocido Boyacense

Ingredientes
Producto Und Cantidad
Pollo en muslos und 10
Costilla de cerdo g 1000
Papa colorada g 500
Papa guata g 500
Frijol fresco g 125
Platano maduro und 2
Ullucos g 125
Arvejas g 125
Longaniza und 2
Chorizo und 2
Mazorca und 2
Cebolla larga o junca g 125
Tomate und 3
Bouquet garni und 1
Sal, pimienta, cominos c/n
Aguacate und 2
Cilantro o perejil g 20




Pepitoria

Ingredientes

Producto Und Cantidad
Arroz g 500
Sangre chivo o de cerdo ml 500
Viscera de chivo o cerdo (higado, bofe | g 750
corazdn, pajarilla)

Arveja g 250
Cebolla g 125
Perejil c/n
Comino c/n
Pimienta c/n
Sal c/n
Achiote c/n

Ensalada fresca

Ingredientes

Producto Und Cantidad
Pepino cohombro und 2
Lechuga Batavia und 1
Zanahoria g 500
Cebolleta und 1
Vinagre y mostaza c/n

Sorbete de curuba o feijoa

Ingredientes

Producto Und Cantidad
Curuba und 12
Leche ml 1000

Azlcar g 150




Cuajada con melao

Ingredientes

Producto Und Cantidad
Queso cuajado und 1

Panela g 250
Canela c/n
Clavos de olor c/n
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MINISTERIO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL

[ e 4

RESOLUCIONNUMERO ~(Q002674 DE 2013

(22403

Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012 y se dictan
otras disposiciones

EL MINISTRO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL

En ejercicio de sus atribuciones legales, en especial, de las conferidas en la Ley
09 de 1979, e! articulo 2 del Decreto Ley 4107 de 2011 y el articulo 126 del
Decreto Ley 019 de 2012, y

CONSIDERANDO:

Que el articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012, establece que los alimentos que
se fabriquen, envasen o importen para su comercializacién en el territorio nacional,
requeriran de notificacion sanitaria, permiso sanitario o registro sanitario, segun el
riesgo de estos productos en salud publica, de conformidad con la reglamentacion
que expida el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

Que conforme con lo anterior, se hace necesario establecer los requisitos y
condiciones bajo las cuales el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos —INVIMA, como autoridad sanitaria del orden nacional, debera expedir
los registros, permisos o notificaciones sanitarias.

Que la presente resoluci6n fue notificada a la Organizacion Mundial del Comercio
—OMC~, mediante los documentos identificados con las signaturas
G/SPS/N/COL/249 y G/TBT/N/COL/191 del 19 y 20 de marzo de 2013.

En mérito de lo expuesto,
RESUELVE:

TiITULO |
DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1. Objeto. La presente resolucion tiene por objeto establecer ios
requisitos sanitarios que deben cumpiir las personas naturales y/o juridicas que
ejercen actividades de fabricacion, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos y
materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o
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registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud pablica, con el fin de
proteger la vida y la salud de las personas.

Articulo 2. Ambito de aplicacion. Las disposiciones contenidas en la presente
resolucién se aplicaran en todo el territorio nacional a:

a) Las personas naturales y/o juridicas dedicadas a todas o alguna de las
siguientes actividades: fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucién, importacién, exportacién vy
comercializacion de alimentos.

b) Al personal manipulador de alimentos.

c) A las personas naturales y/o juridicas que fabriquen, envasen, procesen,
exporten, importen y comercialicen materias primas e insumos.

d) A las autoridades sanitarias en el ejercicio de las actividades de inspeccion,
vigilancia y control que ejerzan sobre la fabricacién, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucién, importacion,
exportacién y comercializacién de alimentos para el consumo humano y
materias primas para alimentos.

Paragrafo. Se exceptiia de la aplicacién de la presente resolucion el Sistema
Oficial de Inspeccién, Vigilancia y Control de la Came, Productos Carnicos
Comestibles y Derivados Carnicos Destinados para el Consumo Humano, a que
hace referencia el Decreto 1500 de 2007, modificado por los Decretos 2965 de
2008, 2380, 4131, 4974 de 2009, 3961 de 2011, 917 y 2270 de 2012 y las normas
que ios modifiquen, adicionen o sustituya.

Articulo 3. Definiciones. Para efectos de la presente resolucién addptense las
siguientes definiciones:

ACTIVIDAD ACUOSA (Aw). Es la cantidad de agua disponible en un alimento
necesaria para el crecimiento y proliferacion de microorganismos.

ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta
al organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de
los procesos bioldgicos. Se entienden incluidas en la presente definicion las
bebidas no alcohdlicas y aquellas sustancias con que se sazonan algunos
comestibles, y que se conocen con el nombre genérico de especias.

ALIMENTO ADULTERADO. Es aquel:

a)Al cual se le ha sustraido parte de los elementos constituyentes,
reemplazandolos o no por otras sustancias.

b) Que haya sido adicionado con sustancias no autorizadas.

c) Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen u oculten sus condiciones
originales y,

d) Que por deficiencias en su calidad normal hayan sido disimuladas u ocultadas
en forma fraudulenta, sus condiciones originales.
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ALIMENTO ALTERADO. Alimento que sufre modificacion o degradacion, parcial o
total, de los constituyentes que le son propios, por agentes fisicos, quimicos o
biolégicos. Se incluye pero no se limita a:

a) El cual se encuentre por fuera de su vida util.

b) No esté siendo almacenado bajo las condiciones necesarias para evitar su
alteracién.

ALIMENTO CONTAMINADO. Alimento que presenta o contiene agentes y/o
sustancias extrafias de cualquier naturaleza en cantidades superiores a las
permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas
internacionalmente.

ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que
pueden contener microorganismos patoégenos y favorecer la formacién de toxinas
o el crecimiento de microorganismos patégenos y alimentos que pueden contener
productos quimicos nocivos.

ALIMENTO DE MENOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que
tienen poca probabilidad de contener microorganismos patégenos y normalmente
no favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas de los alimentos y los
alimentos que probablemente no contienen productos quimicos nocivos.

ALIMENTO DERIVADO DE UN ORGANISMO GENETICAMENTE MODIFICADO
OGM. Alimento derivado en su totalidad ¢ en una parte de un Organismo
Genéticamente Modificado.

ALIMENTO DE RIESGO MEDIO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que
pueden contener microorganismos patégenos, pero normalmente no favorecen su
crecimiento debido a las caracteristicas del alimento o alimentos que es poco
probable que contengan microorganismos patogenos debido al tipo de alimento o
procesamiento del mismo, pero que pueden apoyar la formacion de toxinas o el
crecimiento de microorganismos patégenos.

ALIMENTO FRAUDULENTQO. Es aquel gue:

a) Se le designe o expenda con nombre o calificativo distinto al que le
corresponde.

b) Su envase, rétulo o etiqueta contenga disefio o declaraciéon ambigua, falsa o
que pueda inducir o producir engafio o confusion respecto de su composicién
intrinseca y uso.

c) No proceda de sus verdaderos fabricantes o importadores declarados en el
rétulo o que tenga la apariencia y caracteres generales de un producto legitimo,
protegido o no por marca registrada y que se denomine como éste, sin serlo.

d) Aquel producto que de acuerdo a su riesgo y a lo contemplado en ia presente
resolucion, requiera de registro, permiso o notificacién sanitaria y sea
comercializado, publicitado o promocionado como un alimento, sin que cuente
con el respectivo registro, permiso o notificacion sanitaria.
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ALIMENTO PERECEDERO. El alimento que, en razén de su composicion,
caracteristicas fisicoquimicas y biolégicas, pueda experimentar alteracion de
diversa naturaleza en un tiempo determinado y que, por lo tanto, exige
condiciones especiales de proceso, conservacion, almacenamiento, transporte y
expendio.

AMBIENTE. Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que forma
parte del establecimiento destinado a la fabricacién, al procesamiento, a la
preparacion, al envase, almacenamiento y expendio de alimentos.

AUTORIDADES SANITARIAS COMPETENTES. Son autoridades sanitarias, el
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA - vy las
Entidades Territoriales de Salud que, de acuerdo con la ley, ejercen funciones de
inspeccion, vigilancia y control, y adoptan las acciones de prevencion y
seguimiento para garantizar el cumplimiento de lo dispuesto en la presente
resolucion.

BIOTECNOLOGIA MODERNA. Aplicacién de técnicas in Vitro de acido nucieico,
incluidos el acido desoxirribonucleico (ADN) recombinante y la inyeccién directa de
acido nucleico en células u organulos, o la fusion de células mas alla de la familia
taxondmica, que superan las barreras fisiolégicas naturales de la reproduccion o
de la recombinacién y que no son técnicas utilizadas en la reproduccion y
seleccion tradicional.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Son los principios basicos y
practicos generales de higiene en la manipulacion, preparacién, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para consumo
humano, con el objeto de garantizar que los productos en cada una de las
operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de
modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccién.

COMERCIALIZACION. Es el proceso general de promocion de un producto,
incluyendo la publicidad, relaciones publicas acerca del producto y servicios de
informacién, asi como la distribucién y venta en los mercados nacionales e
internacionales.

CONCEPTO SANITARIO. Es el concepto emitido por la autoridad sanitaria una
vez realizada la inspeccion, vigilancia y control al establecimiento donde se
fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan,
comercialicen, importen o exporten alimentos o sus materias primas. Este
concepto puede ser favorable o desfavorable, dependiendo de la situacion
encontrada.

DESINFECCION — DESCONTAMINACION. Es el tratamiento fisicoquimico o
biolégico aplicado a las superficies limpias en contacto con el alimento con el fin
de destruir las células vegetativas de los microorganismos que pueden ocasionar
riesgos para la salud publica y reducir sustancialmente el nimero de otros
microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la
calidad e inocuidad del alimento.

DISENO SANITARIO. Es el conjunto de caracteristicas que deben reunir las
edificaciones, equipos, utensilios e instalaciones de los establecimientos
dedicados a la fabricacion, procesamiento, preparacién, almacenamiento,
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transporte y expendio con el fin de evitar riesgos en la calidad e inocuidad de los
alimentos.

EMBALAJE. Elementos que permiten proteger los envases primarios de las
influencias externas y lograr un mantenimiento y almacenamiento adecuados.
Incluye los envases secundarios y terciarios.

ENVASE PRIMARIO. Articulo que estd en contacto directo con el alimento,
destinado a contenerlo desde su fabricacién hasta su entrega al consumidor, con
la finalidad de protegerlo de agentes externos de alteracién y contaminacion. Los
componentes del envase primario, es decir, el cuerpo principal y los cierres,
pueden estar en contacto directo o indirecto con el alimento.

ENVASE SECUNDARIO. Articulo disefiado para dar protecciéon adicional al
alimento contenido en un envase primario o para agrupar un nimero determinado
de envases primarios.

ENVASE TERCIARIO. Articulo disefiado para facilitar la manipulacién y el
transporte de varias unidades de envases primarios 0 secundarios para
protegerlos durante su manipulacién fisica y evitar los dafios inherentes al
transporte.

EQUIPO. Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias, vajillas y
demas accesorios que se empleen en la fabricacion, procesamiento, preparacion,
envase, fraccionamiento, almacenamiento, distribucion, transporte y expendio de
alimentos y sus materias primas.

EXPENDIO DE ALIMENTOS. Es el establecimiento destinado a la venta de
alimentos para consumo humano.

FABRICA DE ALIMENTOS. Es el establecimiento en el cual se realiza una o
varias operaciones tecnolégicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar,
elaborar, producir, transformar o envasar alimentos para el consumo humano.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. Todas las condiciones y medidas necesarias
para asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su
manejo.

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS. Es la garantia de que los alimentos no
causaran dafio al consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el
uso al que se destina.

INFESTACION. Es la presencia y multiplicacion de plagas que pueden contaminar
o deteriorar los alimentos, materias primas y/o insumos.

INGREDIENTES PRIMARIOS. Son elementos constituyentes de un alimento o
materia prima para alimentos, que una vez sustituido uno de estos, el producto
deja de ser tal para convertirse en otro.

INGREDIENTES SECUNDARIOS. Son elementos constituyentes de un alimento o
materia prima para alimentos, incluidos los aditivos alimentarios, que de ser
sustituidos, pueden determinar el cambio de las caracteristicas del producto,
aunque éste continle siendo el mismo.
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INSUMO. Comprende los ingredientes, envases y embalajes de alimentos.

LIMPIEZA. Es el proceso o la operacién de eliminacion de residuos de alimentos u
otras materias extrafias o indeseables.

LOTE. Cantidad determinada de unidades de un alimento de caracteristicas
similares fabricadas o producidas en condiciones esencialmente iguales que se
identifican por tener el mismo cédigo o clave de produccion.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS. Es toda persona que interviene directamente,
en forma permanente u ocasional, en actividades de fabricacién, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

MATERIA PRIMA. Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no,
empleadas por la industria de alimentos para su utilizacion directa,
fraccionamiento o conversion en alimentos para consumo humano.

A pesar que las materias primas pueden o no sufrir transformaciones tecnolégicas,
éstas deben ser consideradas como alimento para consumo humano.

MEDIO DE TRANSPORTE. Es cualquier nave, aeronave, vagon de ferrocarril o
vehiculo de transporte por carretera que moviliza mercancias, incluidos los
remolques y semirremolques cuando estan incorporados a un tractor o a otro
vehiculo motor.

NOTIFICACION SANITARIA. Nimero consecutivo asignado por la autoridad
sanitaria competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica
para fabricar, procesar, envasar, importar y/o comercializar un alimento de menor
riesgo en salud publica con destino al consumo humano.

ORGANISMO GENETICAMENTE MODIFICADO (OGM). Cualquier organismo
vivo que posea una combinacion nueva de material genético, que se haya
obtenido mediante la aplicacion de la tecnologia de ADN Recombinante, sus
desarrollos o avances; asi como sus partes, derivados o productos que los
contengan, con capacidad de reproducirse o de transmitir informacién genética. Se
incluyen dentro de este concepto los Organismos Vivos Modificados — OVM a que
se refiere el Protocolo de Cartagena sobre Seguridad en la Biotecnologia.

PERMISO SANITARIO. Acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria
competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para
fabricar, procesar, envasar, importar y/o comercializar un alimento de riesgo medio
en salud publica con destino al consumo humano.

PLAGA. Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores,
artropodos o quirdpteros que puedan ocasionar dafios o contaminar los alimentos
de manera directa o indirecta.

PROCESO TECNOLOGICO. Es la secuencia de etapas u operaciones que se
aplican a las materias primas y demas ingredientes para obtener un alimento. Esta
definicién incluye la operacion de envasado y embalaje del producto terminado.

REGISTRO SANITARIO. Acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria
competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para
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fabricar, procesar, envasar, importar y/o comercializar un alimento de alto riesgo
en salud publica con destino al consumo humano.

RESTAURANTE O ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO. Es todo
establecimiento fijo destinado a la preparacion, servicio, expendio y consumo de
alimentos.

SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICO
(HACCP). Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros
significativos contra la inocuidad de los alimentos.

SUSTANCIA PELIGROSA. Es toda forma de material que durante la fabricacion,
manejo, transporte, almacenamiento o uso puede generar polvos, humos, gases,
vapores, radiaciones o causar explosién, corrosion, incendio, irritacién, toxicidad, u
otra afeccion que constituya riesgo para la salud de las personas o causar dafos
materiales o deterioro del ambiente.

VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA DE LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS
POR ALIMENTOS. Es el conjunto de actividades que le permite a las autoridades
competentes, la recoleccion de informacién permanente y continGa, su tabulacion,
analisis e interpretacion. Del mismo modo, le permite tomar una serie de medidas
conducentes a prevenir y controlar las enfermedades transmitidas por alimentos y
los factores de riesgo relacionados con éstas, la divulgacion y evaluaciéon del
sistema empleado para este fin.

Articulo 4. Clasificacién de alimentos para consumo humano. El INVIMA, a
través de la Sala Especializada de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas (SEABA) de ia
Comisién Revisora, dentro de los seis (6) meses siguientes a la publicacion de la
presente resoclucion, propondra al Ministerio de Salud y Proteccién Social, ia
clasificacion de alimentos para consumo humano, para lo cual tendra en cuenta
las definiciones de riesgo en salud pulblica para los alimentos, previstos en este
acto.

TITULO I
CONDICIONES BASICAS DE HIGIENE EN LA FABRICACION DE ALIMENTOS

Articulo 5. Buenas Practicas de Manufactura. Las actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y
comercializacidn de alimentos, se cefiiran a los principios de las Buenas Practicas
de Manufactura contempladas en la presente resolucion.

CAPITULO |

EDIFICACION E INSTALACIONES

Articulo 6. Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion,
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comercializacion y expendio de alimentos deberan cumplir las condiciones
generales que se establecen a continuacion:

1.

1.1.

1.2

1.3.

2.1

2.2.

2.3.

24,

2.5.

2.6.

LOCALIZACION Y ACCESOS.

Estaran ubicados en lugares aislados de cualquier foco de insalubridad que
represente riesgos potenciales para la contaminacion del alimento.

Su funcionamiento no debe poner en riesgo la salud y el bienestar de la
comunidad.

Sus accesos y alrededores se mantendran limpios, libres de acumulacion de
basuras y deberan tener superficies pavimentadas o recubiertas con
materiales que faciliten el mantenimiento sanitaric e impidan ia generacion
de polvo, el estancamiento de aguas o la presencia de ofras fuentes de
contaminacioén para el alimento.

DISENO Y CONSTRUCCION.

La edificacion debe estar disefiada y construida de manera que proteja los
ambientes de produccién e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u
otros contaminantes, asi como del ingreso y refugio de plagas y animales
domésticos.

La edificacion debe poseer una adecuada separacion fisica de aquellas
areas donde se realizan operaciones de producciéon susceptibles de ser
contaminadas por ofras operaciones o medios de contaminacién presentes
en las areas adyacentes.

Los diversos ambientes de la edificacién deben tener el tamafio adecuado
para la instalacion, operacion y mantenimiento de los equipos, asi como para
la circulacion del personal y el traslado de materiales o productos. Estos
ambientes deben estar ubicados segun la secuencia logica del proceso,
desde la recepcién de los insumos hasta el despacho del producto
terminado, de tal manera que se eviten retrasos indebidos y la contaminacién
cruzada. De ser requerido, tales ambientes deben dotarse de las condiciones
de temperatura, humedad u otras necesarias para la ejecuciéon higiénica de
las operaciones de produccién y/o para la conservacion del alimento.

La edificacién y sus instalaciones deben estar construidas de manera que se
faciliten las operaciones de limpieza, desinfeccion y control de plagas segiin
lo establecido en el plan de saneamiento del estabiecimiento.

El tamafio de los almacenes o depésitos debe estar en proporcién a los
volumenes de insumos y de productos terminados manejados por el
establecimiento, disponiendo ademas de espacios libres para la circulacion
del personal, el traslado de materiales o productos y para realizar la limpieza
y el mantenimiento de las areas respectivas.

Sus areas deben ser independientes y separadas fisicamente de cualquier
tipo de vivienda y no pueden ser utilizadas como dormitorio.
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2.7. No se permite la presencia de animales en los establecimientos objeto de la
presente resolucién, especificamente en las areas destinadas a la
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento vy
expendio.

2.8. En los establecimientos que lo requieran, especialmente las fabricas,
procesadoras y envasadoras de alimentos, se debe contar con un area
adecuada para el consumo de alimentos y descanso del personal que labora
en el establecimiento.

2.9. En los establecimientos contemplados en el presente titulo, no se permite el
almacenamiento de elementos, productos quimicos o peligrosos ajenos a las
actividades propias realizadas en este.

3. ABASTECIMIENTO DE AGUA.

3.1. El agua que se utilice debe ser de calidad potable y cumplir con las normas
vigentes establecidas por el Ministerio de Salud y Proteccién Social.

3.2. Se debe disponer de agua potable a la temperatura y presién requeridas en
las diferentes actividades que se realizan en el establecimiento, asi como
para una limpieza y desinfeccion efectiva.

3.3. Solamente se permite el uso de agua no potable, cuando la misma no
ocasione riesgos de contaminacion del alimento; como en los casos de
generacion de vapor indirecto, lucha contra incendios, o refrigeracion
indirecta. En estos casos, el agua no potable debe distribuirse por un sistema
de tuberias completamente separados e identificados por colores, sin que
existan conexiones cruzadas ni sifonaje de retroceso con las tuberias de
agua potable.

3.4. El sistema de conducciéon o tuberias debe garantizar la protecciéon de la
potabilidad del agua.

3.5. El establecimiento debe disponer de un tanque de almacenamiento de agua
con capacidad suficiente para un dia de trabajo, garantizando la potabilidad
de la misma. La construccion y el material de dicho tanque se realizara
conforme a lo establecido en las normas sanitarias vigentes y debera cumplir
con los siguientes requisitos:

3.5.1. Los pisos, paredes y tapas deben estar construidos con materiaies que no
generen sustancias o contaminantes toxicos, deben ser resistentes, no
porosos, impermeables, no absorbentes y con acabados iibres de grietas o
defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion.

3.5.2. Debe ser de facil acceso para limpieza y desinfeccion peridédica segun lo
establecido en el plan de saneamiento.

3.5.3. Debe garantizar proteccién total contra el acceso de animales, cuerpos
extrafios o contaminacién por aguas lluvias.

3.5.4. Deben estar debidamente identificado e indicada su capacidad.
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4. DISPOSICION DE RESIDUOS LiQUIDOS.

4.1. Dispondran de sistemas sanitarios adecuados para la recoleccion, el
tratamiento y la disposicion de aguas residuales, aprobadas por la autoridad
competente.

4.2. El manejo de residuos liquidos dentro del establecimiento debe realizarse de
manera que impida la contaminaciéon del alimento o de las supefrficies de
potencial contacto con éste.

5. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS.

5.1. Los residuos sélidos que se generen deben ser ubicados de manera tal que
no representen riesgo de contaminacién al alimento, a los ambientes o
superficies de potencial contacto con éste.

5.2. Los residuos soélidos deben ser removidos frecuentemente de las areas de
produccién y disponerse de manera que se elimine la generacion de malos
olores, el refugio y alimento de animales y plagas y que no contribuya de otra
forma al deterioro ambiental.

5.3. E! establecimiento debe estar dotado de un sistema de recoleccion vy
almacenamiento de residuos sélidos que impida el acceso y proliferacién de
insectos, roedores y otras plagas, el cual debe cumplir con las normas
sanitarias vigentes.

5.4. Cuando se generen residuos organicos de facil descomposicién y no se
disponga de un mecanismo adecuado de evacuacion peridodica se debe
disponer de cuartos refrigerados para el manejo previo a su disposicion final.

5.5. Aquellos establecimientos que generen residuos peligrosos deben cumplir
con la reglamentacién sanitaria vigente.

6. INSTALACIONES SANITARIAS

6.1. Deben disponer de instalacicnes sanitarias en cantidad suficiente tales como
servicios sanitarios y vestidor, independientes para hombres y mujeres,
separados de las areas de elaboracién. Para el caso de microempresas que
tienen un reducido nimero de operarios (no mas de 6 operarios), se podra
disponer de un bafio para el servicio de hombres y mujeres.

6.2. Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de los
recursos requeridos para la higiene personal, tales como pero sin limitarse a:
papel higiénico, dispensador de jabon desinfectante, implementos
desechables 0 equipos automaticos para el secado de las manos y papeleras
de accionamiento indirecto 0 no manual.

6.3. Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados
con dispensador de jabon desinfectante, implementos desechables o equipos
automaticos para el secado de manos, en las areas de elaboracion o
proximos a éstas para la higiene del personal que participe en la
manipulacion de los alimentos y para facilitar la supervision de estas
practicas. Estas areas deben ser de uso exclusivo para este proposito.
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6.4.

6.5.

En las proximidades de los lavamanos se deben colocar avisos o
advertencias al personal sobre la necesidad de lavarse las manos luego de
usar los servicios sanitarios, después de cualquier cambio de actividad y
antes de iniciar las labores de produccién.

Cuando se requiera, las areas de elaboracion deben disponer de sistemas
adecuados para la limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios de trabajo.
Estos sistemas deben construirse con materiales resistentes al uso y
corrosion, de facil limpieza y provistos con suficiente agua fria y/o caliente a
temperatura no inferior a 80°C.

Articulo 7. Condiciones especificas de las areas de elaboracién. Las areas de
elaboracién de los productos objeto de la presente resolucion deben cumplir con
los siguientes requisitos de disefio y construccion:

1.

1.1.

1.2.

1.3.

14.

2.1.

PISOS Y DRENAJES

Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias
o contaminantes téxicos, resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que
dificulten la limpieza, desinfeccién y mantenimiento sanitario.

El piso de las areas humedas de elaboracion debe tener una pendiente
minima de 2% y al menos un drenaje de 10 cm de diametro por cada 40 m®
de area servida; mientras que en las areas de baja humedad ambiental y en
los almacenes, la pendiente minima serd del 1% hacia los drenajes, se
requiere de al menos un drenaje por cada 90 m? de area servida. Los pisos
de las cavas o cuartos frios de refrigeracion o congelacién deben tener
pendiente hacia drenajes ubicados preferiblemente en su parte exterior.

Cuando el drenaje de las cavas o cuartos frios de refrigeracién o congelacion
se encuentren en el interior de los mismos, se debe disponer de un
mecanismo que garantice el sellamiento total del drenaje, el cual puede ser
removido para propositos de limpieza y desinfeccion.

El sistema de tuberias y drenajes para la conduccion y recoleccion de las
aguas residuales, debe tener la capacidad y ia pendiente requeridas para
permitir una salida rapida y efectiva de los volimenes maximos generados
por el establecimiento. Los drenajes de piso deben tener la debida proteccion
con rejillas y si se requieren trampas adecuadas para grasas y/o sélidos,
deben estar disefiadas de forma que permitan su limpieza.

PAREDES

En las areas de elaboracion y envasado, las paredes deben ser de
materiales resistentes, colores claros, impermeables, no absorbentes y de
facil limpieza y desinfeccion. Ademas, segun el tipo de proceso hasta una
altura adecuada, las mismas deben poseer acabado liso y sin grietas,
pueden recubrirse con pinturas plasticas de colores claros que reunan los
requisitos antes indicados.
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2.2. Las uniones entre las paredes y entre éstas y los pisos, deben estar selladas
y tener forma redondeada para impedir la acumulacion de suciedad y facilitar
la limpieza y desinfeccion.

3. TECHOS

3.1. Los techos deben estar disefiados y construidos de manera que se evite la
acumulacion de suciedad, la condensacién, la formacion de hongos y
levaduras, el desprendimiento superficial y ademas facilitar la limpieza y el
mantenimiento.

3.2. En lo posible, no se debe permitir el uso de techos falsos o dobles techos, a
menos que se construyan con materiales impermeables, resistentes, lisos, de
facil limpieza y con accesibilidad a la camara superior para realizar la
limpieza, desinfeccion y desinfestacion.

3.3. En el caso de los falsos techos, las laminas utilizadas, deben fijarse de tal
manera que se evite su facil remocion por accion de corrientes de aire u otro
factor externo ajeno a las labores de limpieza, desinfeccion y desinfestacion.

4. VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS

4.1. Las ventanas y otras aberturas en las paredes deben construirse de manera
tal que se evite la entrada y acumulacion de polvo, suciedades, al igual que
el ingreso de plagas y faciiitar la limpieza y desinfeccién.

4.2. Las ventanas que se comuniquen con el ambiente exterior, deben estar
disefiadas de tal manera que se evite el ingreso de plagas y otros
contaminantes, y estar provistas con malla anti-insecto de facil limpieza y
buena conservacién que sean resistentes a la limpieza y la manipulacion.
Los vidrios de las ventanas ubicadas en areas de proceso deben tener
proteccion para evitar contaminacion en caso de ruptura.

5. PUERTAS

5.1. Las puertas deben tener superficie lisa, no absorbente, deben ser resistentes
y de suficiente amplitud; donde se precise, tendran dispositivos de cierre
automatico y ajuste hermético. Las aberturas entre las puertas exteriores y
los pisos, y entre éstas y las paredes deben ser de tal manera que se evite el
ingreso de plagas.

5.2. No deben existir puertas de acceso directo desde el exterior a las areas de
elaboracién; cuando sea necesario debe utilizarse una puerta de doble
servicio. Todas las puertas de las areas de elaboracién deben ser, en lo
posible, autocerrables para mantener las condiciones atmosféricas
diferenciales deseadas.

6. ESCALERAS, ELEVADORES Y ESTRUCTURAS COMPLEMENTARIAS
(RAMPAS, PLATAFORMAS)

6.1. Estas deben ubicarse y construirse de manera que no causen contaminacion
al alimento o dificulten el flujo regular del proceso y la limpieza de la planta.
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6.2. Las estructuras elevadas y los accesorios deben aislarse en donde sea
requerido, estar disefadas y con un acabado para prevenir la acumulacion
de suciedad, minimizar la condensacion, el desarrollo de hongos y el
desprendimiento superficial.

6.3. Las instalaciones eléctricas, mecanicas y de prevencién de incendios deben
estar disefiadas y con un acabado de manera que impidan la acumulacion de
suciedades y el albergue de plagas.

7. ILUMINACION

7.1. Los establecimientos a que hace referencia el articulo 2 de la presente
resolucién tendran una adecuada y suficiente iluminacion natural o artificial,
la cual se obtendra por medio de ventanas, claraboyas, y lamparas
convenientemente distribuidas.

7.2. La iluminacion debe ser de la calidad e intensidad adecuada para la
ejecucion higiénica y efectiva de todas las actividades.

7.3. Las lamparas, accesorios y otros medios de iluminacién del establecimiento
deben ser del tipo de seguridad y estar protegidos para evitar la
contaminacién en caso de ruptura y, en general, contar con una iluminacion
uniforme que no altere los colores naturales.

8. VENTILACION

8.1. Las areas de elaboracion poseeran sistemas de ventilacion directa o
indirecta, los cuales no deben crear condiciones que contribuyan a la
contaminacién de estas o a |la incomodidad del personal. La ventilacion debe
ser adecuada para prevenir la condensacion del vapor, polvo y facilitar la
remocion del calor. Las aberturas para circulacion del aire estaran protegidas
con mallas anti-insectos de material no corrosivo y seran facilmente
removibles para su limpieza y reparacion.

8.2. Los sistemas de ventilacion deben filtrar el aire y proyectarse y construirse
de manera que el aire no fluya nunca de zonas contaminadas a zonas
limpias, y de forma que se les realice limpieza y mantenimiento periodico.

CAPITULOII
EQUIPOS Y UTENSILIOS

Articulo 8. Condiciones generales. Los equipos y utensilios utilizados en el
procesamiento, fabricacién, preparacion, envasado y expendio de alimentos
dependen del tipo del alimento, materia prima o insumo, de la tecnologia a
emplear y de la maxima capacidad de produccion prevista. Todos ellos deben
estar disefiados, construidos, instalados y mantenidos de manera que se evite la
contaminacion del alimento, facilite la limpieza y desinfeccion de sus superficies y
permitan desempenar adecuadamente el uso previsto.

Articulo 9. Condiciones especificas. Los equipos y utensilios utilizados deben
cumplir con las siguientes condiciones especificas:
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1. Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos deben estar
fabricados con materiales resistentes al uso y a la corrosion, asi como a la
utilizacion frecuente de los agentes de limpieza y desinfeccion.

2. Todas las superficies de contacto con el alimento deben cumplir con las
Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012 o las normas que las modifiquen,
adicionen o sustituyan.

3. Todas las superficies de contacto directo con el alimento deben poseer un
acabado liso, no poroso, no absorbente y estar libres de defectos, grietas,
intersticios u otras irregularidades que puedan atrapar particulas de
alimentos o microorganismos que afectan la inocuidad de los alimentos.
Podran emplearse otras superficies cuando exista una justificacion
tecnoldgica y sanitaria especifica, cumpliendo con la reglamentacmn
expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

4. Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser faciimente
accesibles o desmontables para la limpieza, desinfeccién e inspeccion.

5. Los angulos internos de las supertficies de contacto con el alimento deben
poseer una curvatura continua y suave, de manera que puedan limpiarse con
facilidad.

6. En los espacios interiores en contacto con el alimento, los equipos no deben
poseer piezas o accesorios que requieran lubricacién ni roscas de
acoplamiento u otras conexiones peligrosas.

7. Las superficies de contacto directo con el alimento no deben recubrirse con
pinturas u otro tipo de material desprendible que represente un riesgo para la
inocuidad del alimento.

8. En lo posible los equipos deben estar disefiados y construidos de manera
que se evite el contacto del alimento con el ambiente que lo rodea.

9. Las superficies exteriores de los equipos deben estar disefiadas y
construidas de manera que faciliten su limpieza y desinfeccion y eviten la
acumulacién de suciedades, microorganismos, plagas u otros agentes
contaminantes del alimento.

10. Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos deben tener
superficies lisas, con bordes sin aristas y estar construidas con materiales
resistentes, impermeables y de facil limpieza y desinfeccion.

11. Los recipientes usados para materiales no comestibles y desechos, deben
ser a prueba de fugas, debidamente identificados, construidos de material
impermeable, de facil limpieza y desinfeccion y, de ser requerido, provistos
de tapa hermética. Los mismos no pueden utilizarse para contener productos
comestibles.

12. Las tuberias empleadas para la conduccién de alimentos deben ser de
materiales resistentes, inertes, no porosos, impermeables y facilmente
desmontables para su limpieza y desinfeccién. Las tuberias fijas se limpiaran
y desinfectaran mediante la recirculacion de las sustancias previstas para
este fin.
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Articulo 10. Condiciones de instalacion y funcionamiento. Los equipos y
utensilios requeriran de las siguientes condiciones de instalacion y funcionamiento:

1.

Los equipos deben estar instalados y ubicados segtin la secuencia légica del
proceso tecnoldgico, desde la recepcién de las materias primas y demas
ingredientes, hasta el envasado y embalaje del producto terminado.

La distancia entre los equipos y las paredes perimetrales, columnas u otros
elementos de la edificacion, debe ser tal que les permita funcionar
adecuadamente y facilite el acceso para la inspeccién, mantenimiento,
limpieza y desinfeccion.

Los equipos que se utilicen en operaciones criticas para lograr la inocuidad
del alimento, deben estar dotados de los instrumentos y accesorios
requeridos para la medicion y registro de las variables del proceso. Asi
mismo, deben poseer dispositivos para permitir la toma de muestras del
alimento y materias primas.

Las tuberias elevadas no deben instalarse directamente por encima de las
lineas de elaboracion, salvo en los casos tecnolégicamente justificados y en
donde no exista peligro de contaminacion del alimento.

Los equipos utilizados en la fabricaciéon de alimentos podran ser lubricados
con sustancias permitidas y empleadas racionalmente, de tal forma que se
evite la contaminacion del alimento.

CAPITULO HlI
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Articulo 11. Estado de salud. El personal manipulador de alimentos debe cumplir
con los siguientes requisitos:

1.

Contar con una certificacion médica en el cual conste la aptitud o no para la
manipulacion de alimentos. La empresa debe tomar las medidas
correspondientes para que al personal manipulador de alimentos se le
practique un reconocimiento médico, por lo menos una vez al afio.

Debe efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere
necesario por razones clinicas y epidemiologicas, especialmente después de
una ausencia del trabajo motivada por una infeccién que pudiera dejar
secuelas capaces de provocar contaminacidén de ios alimentos que se
manipulen. Dependiendo de la valoracion efectuada por el médico, se deben
realizar las pruebas de laboratorio clinico u otras que resulten necesarias,
registrando las medidas correctivas y preventivas tomadas con el fin de mitigar
la posible contaminacion del alimento que pueda generarse por el estado de
salud del personal manipulador.

En todos los casos, como resultado de la valoracion médica se debe expedir
un certificado en el cual conste la aptitud o no para la manipulacién de
alimentos.
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4. La empresa debe garantizar el cumplimiento y seguimiento a los tratamientos
ordenados por el médico. Una vez finalizado el tratamiento, el médico debe
expedir un certificado en el cual conste la aptitud o no para la manipulacion de
alimentos.

5. La empresa es responsable de tomar las medidas necesarias para que no se
permita contaminar los alimentos directa o indirectamente por una persona que
se sepa o sospeche gque padezca de una enfermedad susceptble de
transmitirse por los alimentos, o que sea portadora de una enfermedad
semejante, o que presente heridas infectadas, irritaciones cutaneas infectadas
o diarrea. Todo manipulador de alimentos que represente un riesgo de este
tipo debe comunicarlo a la empresa.

Articulo 12. Educacién y capacitacion. Todas las personas que realizan
actividades de manipulacion de alimentos deben tener formacién en educacion
sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas
higiénicas en manipulacién de alimentos. Igualmente, deben estar capacitados
para llevar a cabo las tareas que se les asignen o desempefien, con el fin de que
se encuentren en capacidad de adoptar las precauciones y medidas preventivas
necesarias para evitar la contaminacion o deterioro de los alimentos.

Las empresas deben tener un plan de capacitacion continuo y permanente para el
personal manipulador de alimentos desde el momento de su contratacion y luegoc
ser reforzado mediante charlas, cursos u otros medios efectivos de actualizacion.
Dicho plan debe ser de por lo menos 10 horas anuales, sobre asuntos especificos
de que trata la presente resolucién. Esta capacitacion estara bajo la
responsabilidad de la empresa y podra ser efectuada por ésta, por personas
naturales o juridicas contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan
de capacitacién se realice a través de personas naturales o juridicas diferentes a
la empresa, éstas deben demostrar su idoneidad técnica y cientifica y su
formacion y experiencia especifica en las areas de higiene de los alimentos,
Buenas Practicas de Manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de la
inocuidad.

Articulo 13. Plan de capacitacion. El plan de capacitacion debe contener, al
menos, los siguientes aspectos: Metodologia, duracion, docentes, cronograma y
temas especificos a impartir. El enfoque, contenido y alcance de la capacitacidon
impartida debe ser acorde con la empresa, el proceso tecnologico y tipo de
establecimiento de que se trate. En todo caso, la empresa debe demostrar a
través del desemperio de los operarios y la condicion sanitaria del establecimiento
la efectividad e impacto de la capacitacién impartida.

Paragrafo 1. Para reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas, se
colocaran en sitios estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de
su observancia durante la manipulacién de alimentos.

Paragrafo 2. El manipulador de alimentos debe ser entrenado para comprender y
manejar el control de los puntos del proceso que estan bajo su responsabilidad y
la importancia de su vigilancia o monitoreo; ademas, debe conocer los limites del
punto del proceso y las acciones correctivas a tomar cuando existan desviaciones
en dichos limites.
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Articulo 14. Practicas higiénicas y medidas de proteccién. Todo manipulador
de alimentos debe adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccion que a
continuacion se establecen:

1. Mantener una estricta limpieza e higiene personal y aplicar buenas practicas
higiénicas en sus labores, de manera que se evite ia contaminacién del
alimento y de las superficies de contacto con éste.

2. Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color claro
que permita visualizar facilmente su limpieza; con ciefres o cremalleras y/o
broches en lugar de botones u otros accesorios que puedan caer en el
alimento: sin bolsillos ubicados por encima de la cintura; cuando se utiliza
delantal, éste debe permanecer atado ai cuerpo en forma segura para evitar la
contaminacion del alimento y accidentes de trabajo. La empresa sera
responsable de una dotacién de vestimenta de trabajo en numero suficiente
para el personal manipulador, con el propésito de facilitar el cambio de
indumentaria el cual sera consistente con el tipo de trabajo que desarrolla. En
ningin caso se podran aceptar colores grises o aquelios que impidan
evidenciar su limpieza, en la dotacién de los manipuladores de alimentos.

3. El manipulador de alimentos no podréa salir e ingresar al establecimiento con la
vestimenta de trabajo.

4. Lavarse las manos con agua y jabon desinfectante, antes de comenzar su
trabajo, cada vez que salga y regrese al area asignada y despues de manipular
cualquier material u objeto que pudiese representar un riesgo de
contaminacion para el alimento. Sera obligatorio realizar la desinfeccion de las
manos cuando los riesgos asociados con la etapa del proceso asi lo justifiquen.

5. Mantener el cabello recogido y cubierto totaimente mediante malla, gorro u otro
medio efectivo y en caso de llevar barba, bigote o patillas se debe usar
cubiertas para estas. No se permite el uso de maquillaje.

6. Dependiendo del riesgo de contaminacion asociado con el proceso o
preparacion, sera obligatorio el uso de tapabocas desechables cubriendo nariz
y boca mientras se manipula el alimento. Es necesario evaluar sobre todo el
riesgo asociado a un alimento de mayor y riesgo medio en salud puUblica en las
etapas finales de elaboracion o manipulacién del mismo, cuando éste se
encuentra listo para el consumo y puede estar expuesto a posibie
contaminacion.

7. Mantener las ufas cortas, limpias y sin esmalte.

8. No se permite utilizar reloj, anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras el
personal realice sus labores. En caso de usar lentes, deben asegurarse a la
cabeza mediante bandas, cadenas u otros medios ajustables.

9. Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacén bajo.

10.De ser necesaric el uso de guantes, éstos deben mantenerse limpios, sin
roturas o desperfectos y ser tratados con el mismo cuidado higiénico de las
manos sin proteccion. EI material de los guantes, debe ser apropiado para la
operacion realizada y debe evitarse la acumulacion de humedad y
contaminacién en su interior para prevenir posibles afecciones cutaneas de los

K
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operarios. El uso de guantes no exime al operario de la obligacién de lavarse
las manos, segun lo contempla el numeral 4 del presente articulo.

11.No esta permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o producto, como
tampoco fumar o escupir en las areas donde se manipulen alimentos.

12.El personal que presente afecciones de la piel o enfermedad infectocontagiosa
debe ser excluido de toda actividad directa de manipulacién de alimentos.

13.Los manipuladores no deben sentarse, acostarse, inclinarse o similares en el
pasto, andenes o lugares donde la ropa de trabajo pueda contaminarse.

14.Los visitantes a los establecimientos o plantas deben cumpliir estrictamente
todas las practicas de higiene establecidas en esta resolucion y portar la
vestimenta y dotacidén adecuada, la cual debe ser suministrada por la empresa.

CAPITULO IV

REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

Articulo 15. Condiciones generales. Todas las materias primas e insumos para
la fabricacién, asi como las actividades de fabricacién, preparacion,
procesamiento, envasado y almacenamiento deben cumplir con los requisitos
descritos en este capitulo para garantizar fa inocuidad del alimento.

Articulo 16. Materias primas e insumos. Las materias primas e insumos para las
actividades de fabricacion, preparacion, procesamiento, envase y almacenamiento
de alimentos deben cumplir con los siguientes requisitos:

1. La recepcién de materias primas debe realizarse en condiciones que eviten su
contaminacion, alteracién y dafos fisicos y deben estar debidamente
identificadas de conformidad con la Resolucion 5109 de 2005 o las normas
que la modifiquen, adicionen o sustituyan, y para el caso de los insumos,
deben cumplir con las Resoluciones 1506 de 2011 y/o la 683 de 2012, segin
corresponda, o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

2. Toda materia prima debe poseer una ficha técnica la cual debe estar a
disposicién de la autoridad sanitaria competente cuando ésta lo requiera.

3. Las materias primas e insumos deben ser inspeccionados previo al uso,
clasificados y sometidos a analisis de laboratorio cuando asi se requiera, para
determinar si cumplen con las especificaciones de calidad establecidas al
efecto. Es responsabilidad de la persona natural o juridica propietaria del
establecimiento, garantizar la calidad e inocuidad de las materias primas e
insumos.

4. Las materias primas se someteran a la limpieza con agua potable u otro medio
adecuado de ser requerido y, si le aplica, a la descontaminacion previa a su
incorporacion en las etapas sucesivas del proceso.
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Las materias primas conservadas por congelacién que requieren ser
descongeladas previo al uso, deben descongelarse a una velocidad controlada
para evitar el desarrollo de microorganismos y no podran ser recongeladas.
Ademas, se manipularan de manera que se minimice la contaminacion
proveniente de otras fuentes.

Las materias primas e insumos que requieran ser almacenadas antes de
entrar a las etapas de proceso, deben aimacenarse en sitios adecuados que
eviten su contaminacion y alteracion.

Los depésitos de materias primas y productos terminados ocuparan espacios
independientes, salvo en aquellos casos en que a juicio de la autoridad
sanitaria competente no se presenten peligros de contaminacion para los
alimentos.

Las zonas donde se reciban o almacenen materias primas estaran separadas
de las que se destinan a elaboracion o envasado del producto final. La
autoridad sanitaria competente podra eximir del cumplimiento de este requisito
a los establecimientos en los cuales no exista peligro de contaminacién para
los alimentos.

Articulo 17. Envases y embalajes. Los envases y embalajes utilizados para
manipular las materias primas o los productos terminados deber reunir los
siguientes requisitos:

1.

Los envases y embalajes deben estar fabricados con materiales tales que
garanticen la inocuidad del alimento, de acuerdo a lo establecido en la
reglamentacién expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social
especialmente las Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012; 834 y 835 de 2013
o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan al respecto.

El material del envase y embalaje debe ser adecuado y conferir una proteccion
apropiada contra la contaminacion.

No deben haber sido utilizados previamente para fines diferentes que puedan
ocasionar la contaminacién del alimento a contener.

Los envases y embalajes que estén en contacto directo con el alimento antes
de su envase, aunque sea en forma temporal, deben permanecer en buen
estado, limpios y, de acuerdo con el riesgo en salud pulblica, deben estar
debidamente desinfectados.

Los envases y embalajes deben almacenarse en un sitio exclusivo para este
fin en condiciones de limpieza y debidamente protegidos.

Articulo 18. Fabricacion. Las operaciones de fabricacion deben cumplir con los
siguientes requisitos:

1.

Todo el proceso de fabricacion del alimento, incluyendo las operaciones de
envasado y almacenamiento, deben realizarse en oOptimas condiciones
sanitarias, de limpieza y conservacion y con los controles necesarios para
reducir el crecimiento de microorganismos y evitar la contaminacion del
alimento. Para cumplir con este requisito, se deben controlar factores, tales

)
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como, tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presion y
velocidad de flujo. Adicionalmente, se debe vigilar las operaciones de
fabricacion, tales como: congelacion, deshidratacion, tratamiento térmico,
acidificacién y refrigeracién, asegurando que los tiempos de espera, las
fluctuaciones de temperatura y otros factores, no contribuyan a la alteracién o
contaminacién del alimento.

2. Se deben establecer y registrar todos los procedimientos de control fisicos,
quimicos, microbioldgicos y organolépticos en los puntos criticos de! proceso
de fabricacion, con el fin de prevenir o detectar cualquier contaminacion, falla
de saneamiento, incumplimiento de especificaciones o cualquier otro defecto
de calidad e inocuidad en las materias primas o el alimento, materiales de
envase y/o producto terminado.

3. Los alimentos que por su naturaleza permiten un rapido crecimiento de
microorganismos indeseables, deben mantenerse en condiciones tales que se
evite su proliferacién. Para el cumplimiento de este requisito deben adoptarse
medidas efectivas como:

3.1.Mantener los alimentos a temperaturas de refrigeracion no mayores de 4°C +/-
2°C.

3.2.Mantener el alimento en estado congelado.
3.3.Mantener el alimento caliente a temperaturas mayores de 60°C (140°F).

3.4. Tratamiento por calor para destruir los microorganismos mesdfilos de los
alimentos acidos o acidificados, cuando éstos se van a mantener en
recipientes sellados herméticamente a temperatura ambiente.

4. Los métodos de esterilizacion, irradiacion, ozonizacién, cloracion,
pasteurizacién, ultrapasteurizacion, ultra alta temperatura, congelacion,
refrigeracién, control de pH, y de actividad acuosa (Aw) entre otros, que se
utilizan para destruir y evitar el crecimiento de microorganismos indeseables,
deben ser suficientes y validados bajo las condiciones de fabricacion,
procesamiento, manipulaciéon, distribucion y comercializacién, para evitar la
alteracion y deterioro de los alimentos.

5. Las operaciones de fabricacion deben realizarse en forma secuencial y
continua para que no se produzcan retrasos indebidos que permitan el
crecimiento de microorganismos, contribuyan a otros tipos de deterioro o
contaminacion del alimento. Cuando se requiera esperar entre una etapa del
proceso ¥ la siguiente, el alimento debe mantenerse protegido y en el caso de
alimentos susceptibles al rapido crecimiento de microorganismos durante el
tiempo de espera, deben emplearse temperaturas altas (> 60°C) o bajas no
mayores de 4°C +/-2°C segln sea el caso.

6. Los procedimientos mecanicos de manufactura, tales como, lavar, pelar, cortar,
clasificar, desmenuzar, extraer, batir, secar, entre otros, deben realizarse de
manera tal que se protejan los alimentos y las materias primas de la
contaminacién.
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7. Cuando en los procesos de fabricacion se requiera el uso de hielo en contacto

con los alimentos y materias primas, éste debe ser fabricado con agua potable
y manipulado en condiciones que garanticen su inocuidad.

Se deben tomar medidas efectivas para proteger el alimento de la
contaminacion por metales u otros materiales extranos, instalando mallas,
trampas, imanes, detectores de metal o cualquier otro método apropiado.

Las 4reas y equipos usados en la fabricacion de alimentos para consumo
humano no deben ser utilizados para la elaboracion de alimentos o productos
de consumo animal o destinados a otros fines.

10.No se permite el uso de utensilios de vidrio en las areas de elaboracién debido

al riesgo de ruptura y contaminacion del alimento.

11.Los productos devueltos a la empresa por defectos de fabricacién, que tengan

incidencia sobre la inocuidad y calidad del alimento no podran someterse a
procesos de reenvase, reeiaboracion, reproceso, correccion o reesterilizacion
bajo ninguna justificacion.

Articulo 19. Envasado y embalado. Las operaciones de envasado y embalado
de los alimentos o materias primas deben cumplir con los siguientes requisitos:

1.

El envasado y embalado debe hacerse en condiciones que impidan Ia
contaminacion del alimento o materias primas y debe realizarse en un area
exclusiva para este fin.

Identificacion de lotes. Cada envase y embalaje debe llevar marcado o grabado
la identificacién de la fabrica productora y el lote de fabricacién, la cual se debe
hacer en clave o en lenguaje claro, de forma visible, legible e indeleble
(Numeros, alfanumérico, ranuras, barras, perforaciones, fecha de produccion,
fecha de fabricacion, fecha de vencimiento), teniendo en cuenta lo establecido
en la Resolucién 5109 de 2005 o la norma que la modifique, adicione o
sustituya. A partir del lote, fecha de vencimiento o fabricacion se debe
garantizar la trazabilidad hacia adelante y hacia atras de los productos
elaborados asi como de las materias primas utilizadas en su fabricacion. No se
aceptara el uso de adhesivos para declarar esta informacion.

Registros de elaboracién, procesamiento y produccién. De cada lote debe
llevarse un registro, legible y con fecha de los detalles pertinentes de
elaboracion, procesamiento y produccion. Estos registros se conservaran
durante un periodo que exceda el de la vida Gtil del producto, salvo en caso de
necesidad especifica, no se conservaran mas de dos afos.

Todo producto al momento de salir de una planta de proceso, independiente de
su destino debe encontrarse debidamente rotulado, de conformidad con lo
establecido en la reglamentacion sanitaria vigente.

Articulo 20. Prevencion de la contaminacion cruzada. Con el proposito de
prevenir la contaminacion cruzada, se deben cumplir los siguientes requisitos:
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1. Durante las operaciones de fabricacion, procesamiento, envasado vy
almacenamiento se tomaran medidas eficaces para evitar la contaminacion de
los alimentos por contacto directo o indirecto con materias primas que se
encuentren en las fases iniciales del proceso.

2. Hasta que no se cambien de indumentaria y adopten las debidas precauciones
higiénicas y medidas de proteccion, las personas que manipulen materias
primas o productos semielaborados susceptibles de contaminar el producto
final no deben entrar en contacto con el producto terminado.

3. Cuando exista el riesgo de contaminacién en las diversas fases del proceso de
fabricacion, el personal manipulador debe lavarse las manos entre una y otra
operacién en el proceso de elaboracion.

4. Las operaciones de fabricacion deben realizarse en forma secuencial y
continua para evitar el cruce de fiujos de produccion.

5. Todo equipo y utensilio que haya entrado en contacto con materias primas o
con material contaminado debe limpiarse y desinfectarse cuidadosamente
antes de ser nuevamente utilizado.

6. Cuando sea requerido, se deben implementar filtros sanitarios (lava botas,
pediluvios o instalaciones para limpieza y desinfeccion de calzado, lava manos
de accionamiento no manual y toallas desechables o secador de manos,
aspiradoras de polvo y contaminacion, etc.) debidamente dotados y provistos
de sustancias desinfectantes en cantidad suficiente para impedir el paso de
contaminacién de unas zonas a otras. En cualquier caso, se debe garantizar la
limpieza y desinfeccién de manos de los operarios al ingreso de la sala de
proceso o de manipulacion de los productos.

CAPITULO V

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD E INOCUIDAD

Articulo 21. Control de la calidad e inocuidad. Todas las operaciones de
fabricacion, procesamiento, envase, embalado, almacenamiento, distribucion,
comercializacién y expendio de los alimentos deben estar sujetas a los controies
de calidad e inocuidad apropiados. Los procedimientos de contro! de calidad e
inocuidad deben prevenir los defectos evitables y reducir los defectos naturales o
inevitables a niveles tales que no representen riesgo para la salud. Estos controles
variaran segun el tipo de alimento y las necesidades del establecimiento y deben
rechazar todo alimento que represente riesgo para la salud de! consumidor.

Articulo 22. Sistema de control. Todas las fabricas de alimentos deben contar
con un sistema de control y aseguramiento de calidad, el cual debe ser
esencialmente preventivo y cubrir todas las etapas de procesamiento del alimento,
desde la obtencion de materias primas e insumos, hasta la distribucion de
productos terminados, el cual debe contar como minimo, con los siguientes
aspectos:

L
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1. Especificaciones sobre las materias primas y productos terminados. Las
especificaciones definen completamente la calidad de todos los productos y
de todas las materias primas con los cuales son elaborados y deben incluir
criterios claros para su aceptacion, liberacion, retencion o rechazo.

2. Documentacion sobre planta, equipos y proceso. Se debe disponer de
manuales e instrucciones, guias y regulaciones donde se describen los
detalles esenciales de equipos, procesos y procedimientos requeridos para
fabricar o procesar productos. Estos documentos deben cubrir todos los
factores que puedan afectar la calidad, manejo de los alimentos, del equipo
de procesamiento, el control de calidad, almacenamiento, distribucién,
métodos y procedimientos de laboratorio.

3. Los planes de muestreo, los procedimientos de laboratorio, especificaciones y
métodos de ensayo deben garantizar que los resultados sean confiables y
representativos del lote analizado.

4. El control y el aseguramiento de la calidad no se limita a las operaciones de
laboratorio sino que debe estar presente en todas las decisiones vinculadas
con la calidad del producto.

Paragrafo 1. El responsable del establecimiento podra aplicar el sistema de
aseguramiento de la inocuidad mediante el Analisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (APPCC) o de otro sistema que garantice resultados similares, el
cual debe ser sustentado y estar disponible para su verificaciéon por la autoridad
sanitaria competente.

Paragrafo 2. En caso de adoptarse el sistema de aseguramiento de la inocuidad
mediante el Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC), la empresa
debera implantarlo y aplicarlo de acuerdo con los principios generales del mismo.

Articulo 23. Laboratorios. Todas las fabricas de alimentos que procesen,
elaboren o envasen alimentos deben tener acceso a un laboratorio de pruebas y
ensayos, propio o externo. Estos laboratorios deberan cumplir con lo dispuesto en
la Resolucién 16078 de 1985, o la norma que la modifique, adicione o sustituya.

Articulo 24. Obligatoriedad de profesional o personal técnico. Los
establecimientos que fabriquen, procesen, elaboren o envasen alimentos de aito
riesgo en salud publica, deben contar con los servicios de tiempo completo de
personal técnico idoneo en las areas de produccion y control de calidad de
alimentos, quien debe tener a cargo el programa de capacitacion del personal
manipulador de alimentos.

Paragrafo. Los establecimientos que fabriquen, procesen, elaboren o envasen
alimentos de riesgo medio o bajo en salud publica, deben contar con los servicios
de personal técnico idéneo en las areas de produccién y control de calidad de
alimentos, quien debe tener a cargo el programa de capacitacion del personal
manipulador de alimentos.

Articulo 25. Garantia de la confiabilidad de las mediciones. Toda persona
natural o juridica propietaria del establecimiento de que trata esta resolucion
deben garantizar la confiabilidad de las mediciones que se realizan para el control
de puntos o variables criticas del proceso, para lo cual deben tener implementado
un programa de calibracion de los equipos e instrumentos de medicién, que se
encuentren relacionados con la inocuidad del preducto procesado.

MK
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CAPITULO VI

SANEAMIENTO

Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria del
establecimiento que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda
alimentos y sus materias primas debe implantar y desarrollar un Plan de
Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos
requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan
debe estar escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria competente; éste debe
incluir como minimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo
y responsables de los siguientes programas:

1.

Limpieza y desinfeccion. Los procedimientos de limpieza y desinfeccion
deben satisfacer las necesidades particulares del proceso y del producto de
que se trate. Cada estabiecimiento debe tener por escrito todos los
procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utilizadas, asi como las
concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto y los equipos e
implementos requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de
limpieza y desinfeccion.

Desechos sélidos. Debe contarse con la infraestructura, elementos, areas,
recursos y procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccion,
conduccion, manejo, almacenamiento interno, clasificacion, transporte y
disposicion final de los desechos sdlidos, lo cual tendra que hacerse
observando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con el
proposito de evitar la contaminacion de los alimentos, areas, dependencias y
equipos, y el deterioro del medio ambiente.

Control de plagas. Las plagas deben ser objeto de un programa de control
especifico, el cual debe involucrar el concepto de control integral, apelando a
la aplicacién arménica de las diferentes medidas de control conocidas, con
especial énfasis en las radicales y de orden preventivo.

Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos los establecimientos de
que trata la presente resolucion deben tener documentado el proceso de
abastecimiento de agua que incluye claramente: fuente de captacion o
suministro, tratamientos realizados, manejo, disefio y capacidad del tanque de
almacenamiento, distribucién; mantenimiento, limpieza y desinfeccion de
redes y tanque de almacenamiento; controles realizados para garantizar el
cumplimiento de los requisitos fisicoquimicos y microbiol6gicos establecidos
en la normatividad vigente, asi como los registros que soporten el
cumplimiento de los mismos.

CAPITULO VI

ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION

DE ALIMENTOS Y MATERIAS PRIMAS PARA ALIMENTOS

Articulo 27. Condiciones generales. Las operaciones y condiciones de
almacenamiento, distribucién, transporte y comercializacion deben evitar:

i
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a) La contaminacion y alteracion.

b) La proliferacion de microorganismos indeseables.

c) Eldeterioro o dafio del envase o embalaje.

Articulo 28. Almacenamiento. Las operaciones de almacenamiento deben
cumplir con las siguientes condiciones:

1.

Debe llevarse un control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de
garantizar la rotacion de los productos. Es necesario que la empresa
periodicamente dé salida a productos y materiales indtiles, en desuso,
obsoletos o fuera de especificaciones para facilitar la limpieza de las
instalaciones y eliminar posibles focos de contaminacion.

El almacenamiento de productos que requieren refrigeracion o congelacion se
realizar4 teniendo en cuenta las condiciones de temperatura, humedad y
circulacién del aire que requiera el alimento, materia prima o insumo. Estas
instalaciones se mantendran limpias y en buenas condiciones higiénicas,
ademas, se llevara a cabo un control de temperatura y humedad que asegure
la conservacion del producto. Los dispositivos de registro de la temperatura y
humedad deben inspeccionarse a intervaios regulares y se debe comprobar su
exactitud. La temperatura de congelacion debe ser de -18°C o menor.

El almacenamiento de los insumos, materias primas y productos terminados se
realizara de manera que se minimice su deterioro y se eviten aquellas
condiciones que puedan afectar la inocuidad, funcionalidad e integridad de los
mismos. Ademas se deben identificar claramente y llevar registros para
conocer su uso, procedencia, calidad y tiempo de vida.

El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se
realizara ordenadamente en pilas o estibas con separacién minima de 60
centimetros con respecto a las paredes perimetrales, y disponerse sobre paiés
o tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si
es el caso.

En los sitios o lugares destinados al aimacenamiento de materias primas,
insumos y productos terminados no podran realizarse actividades diferentes a
éstas.

El almacenamiento de los alimentos y materias primas devueltos a la empresa
o que se encuentren dentro de sus instalaciones con fecha de vencimiento
caducada, debe realizarse en un area o depoésito exclusivo para tal fin; este
lugar debe identificarse claramente, se llevara un libro de registro en el cual se
consigne la fecha y la cantidad de producto, las salidas parciales o totales y su
destino final. Estos productos en ningiin caso pueden destinarse al reproceso
para elaboracién de alimentos para consumo humano. Estos registros estaran
a disposicién de la autoridad sanitaria competente.

Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias peligrosas que
por necesidades de uso se encuentren dentro de la fabrica, deben etiquetarse
adecuadamente con un rétulo en que se informe sobre su toxicidad y empleo.
Estos productos deben almacenarse en areas independientes con separacion
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fisica y su manipulacién sélo podra hacerla el personal idoneo, evitando la
contaminacién de otros productos. Estas areas deben estar debidamente
identificadas, organizadas, sefializadas y aireadas.

Articulo 29. Transporte. E! transporte de alimentos y sus materias primas se
realizara cumpliendo con las siguientes condiciones:

1. En condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de
microorganismos y eviten su alteracién asi como los dafios en el envase o
embalaje segun sea el caso.

2. Los alimentos y materias primas que por su naturaleza requieran mantenerse
refrigerados o congelados deben ser transportados y distribuidos bajo
condiciones que aseguren y garanticen el mantenimiento de las condiciones de
refrigeracion o congelacion hasta su destino final, que podra verificarse
mediante plantillas de registro de la temperatura del vehiculo durante el
transporte del alimento, o al producto durante el cargue y descargue.

3. Los medios de transporte que posean sistema de refrigeracion o congelacion,
deben contar con un adecuado funcionamiento que garantice el mantenimiento
de las temperaturas requeridas para la conservacion de los alimentos o sus
materias primas, contando con indicadores y sistemas de registro.

4. Revisar los medios de transporte antes de cargar los alimentos o materias
primas, con el fin de asegurar que se encuentren en adecuadas condiciones
sanitarias.

5. Los medios de transporte y los recipientes en los cuales se transportan los
alimentos o materias primas, deben estar fabricados con materiales tales que
permitan una correcta limpieza y desinfeccion.

6. Se permite transportar conjuntamente en un mismo vehiculo, alimentos con
diferente riesgo en salud publica siempre y cuando se encuentren debidamente
envasados, protegidos y se evite la contaminacion cruzada.

7. Se prohibe disponer los alimentos directamente sobre el piso de los medios de
transporte. Para este fin se utilizaran los recipientes, canastillas, o implementos
de material adecuado, de manera que aislen el producto de toda posibilidad de
contaminacion.

8. Se prohibe transportar conjuntamente en un mismo vehiculo alimentos o
materias primas con sustancias peligrosas y otras sustancias que por su
naturaleza representen riesgo de contaminacién del alimento o la materia
prima.

9. Los vehiculos transportadores de alimentos deben llevar en su exterior en
forma claramente visible la leyenda: Transporte de Alimentos.

10.Los vehiculos destinados al transporte de alimentos y materias primas deben
cumplir dentro del territorio colombiano con los requisitos sanitarios que
garanticen la adecuada proteccion y conservacion de los mismos, para lo cual
las autoridades sanitarias realizaran las actividades de inspeccion, vigilancia y

control necesarias para velar por su cumplimiento.
g
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Paragrafo. Las autoridades sanitarias practicaran la inspeccién en el vehiculo y/o
medio de transporte y, por acta haran constar las condiciones sanitarias del
mismo.

Articulo 30. Distribucion y comercializacién. Durante las actividades de
distribucién y comercializacion de alimentos y materias primas debe garantizarse
el mantenimiento de las condiciones sanitarias de éstos. Toda persona natural o
juridica que se dedique a la distribucion o comercializacion de alimentos y
materias primas sera responsable del mantenimiento de las condiciones sanitarias
de los mismos.

Paragrafo 1. Los alimentos y materias primas que requieran refrigeracion durante
su distribucion, deben mantenerse a temperaturas que aseguren su adecuada
conservacion hasta el destino final.

Paragrafo 2. Cuando se trate de alimentos y materias primas que requieren
congelacion, éstos deben conservarse a las temperaturas necesarias de acuerdo
a las caracteristicas del producto.

Articulo 31. Expendio de alimentos. El expendio de alimentos debe cumplir con
las siguientes condiciones:

1. Garantizar la conservacion y proteccion de los alimentos.
2. Contar con la infraestructura adecuada.

3. Disponer de los equipos necesarios para la conservacion, como neveras y
congeladores adecuados para aquellos alimentos que requieran condiciones
especiales de refrigeracion y/o congelacion, los cuales deben contar con
instrumentos para la medicién de la temperatura, mantenerse en operacion
permanentemente mientras contenga el alimento y ser utilizados de acuerdo
con la capacidad de su disefio, asi como contar con procedimientos definidos
para limpieza, desinfeccién y mantenimiento.

En los equipos de refrigeracidn y/o congelacion, debe evitarse el
almacenamiento conjunto de alimentos y materias crudas con procesados 0
entre aguellos que representen riesgo de contaminacién cruzada.

4. Cuando en un expendioc de alimentos se realicen actividades de
almacenamiento, preparacion y consumo de alimentos, las areas respectivas
deben cumplir con las condiciones sefialadas para estos fines en la presente
resolucion.

Paragrafo 1. La persona natural o juridica propietaria del establecimiento sera el
responsable solidario con el fabricante y distribuidor del mantenimiento de las
condiciones sanitarias de los productos alimenticios que se expendan en ese
lugar.

Paragrafo 2. Los productos que se comercialicen en los expendios deben estar
rotulados de acuerdo con lo establecido en la Resolucién 5109 de 2005 o la norma
que la modifique, adicione o sustituya. Se prohibe la exhibicion y venta de
alimentos o materias primas que se encuentren alterados, aduiterados,

contaminados, fraudulentos o con fecha de vencimiento caducada.
}% np(ﬁ\
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CAPITULO VIII

RESTAURANTES Y ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS

Articulo 32. Condiciones generales. Los restaurantes y establecimientos
destinados a la preparacion y consumo de alimentos cumpliran con las siguientes
condiciones sanitarias generales:

1. Su funcionamiento no debe poner en riesgo la salud y el bienestar de la
comunidad.

2. Sus areas deben ser independientes de cualquier tipo de vivienda y no pueden
ser utilizadas como dormitorio.

3. Se localizaran en sitios secos, no inundables y en terrenos de facil drenaje.

4. No se podran localizar junto a botaderos de basura, pantanos, ciénagas y sitios
que puedan ser criaderos de insectos, roedores u otro tipo de plaga.

5. El manejo de residuos liquidos debe realizarse de manera que impida la
contaminacion del alimento o de las superficies de potencial contacto con éste.

6. Los alrededores se conservaran en perfecto estado de aseo, libres de
acumulacién de basuras, formacion de charcos o estancamientos de agua.

7. Deben estar disefados y construidos para evitar la presencia de insectos,
roedores u otro tipo de plaga.

8. Deben disponer de suficiente abastecimiento de agua potable.

9. Contaran con servicios sanitarios para el personal que labora en el
establecimiento, debidamente dotados y separados del érea de preparacion de
los alimentos.

10.Deben tener sistemas sanitarios adecuados, para la disposicion de aguas
servidas y excretas.

11.Contaran con servicio sanitario en cantidad suficiente para uso publico, salvo
que por limitaciones del espacio fisico no lo permita, caso en el cual se podrian
utilizar los servicios sanitarios de uso del personal que labora en el
establecimiento o los ubicados en los centros comerciales, los cuales deben
estar separados por sexo y debidamente dotados y estar en perfecto estado de
funcionamiento y aseo.

Articulo 33. Condiciones especificas del area de preparacion de alimentos. El
area de preparaciéon de los alimentos, cumplira con las siguientes condiciones
sanitarias especificas:

1. Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias o
contaminantes toxicos, resistentes, no porosos, impermeables no absorbentes,
no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la
limpieza, desinfeccion y el mantenimiento sanitario.

173
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2. El piso de las areas himedas de elaboracion debe tener una pendiente minima
de 2% y al menos un drenaje de 10 cm de diametro por cada 40 m? de area
servida, mientras que en las areas de baja humedad ambiental y en los
almacenes, la pendiente minima sera del 1% hacia los drenajes, se requiere de
al menos un drenaje por cada 90 m? de 4rea servida. Los pisos de las cavas o
cuartos frios de refrigeracién o congelacién deben tener pendiente hacia
drenajes ubicados preferiblemente en su parte exterior. Cuando el drenaje de
las cavas o cuartos frios de refrigeracion o congelaciéon se encuentren en el
interior de los mismos, se debe disponer de un mecanismo que garantice el
sellamiento total del drenaje, el cual puede ser removido para propositos de
limpieza y desinfeccién.

3. Las paredes deben ser de colores claros, materiales resistentes,
impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccion. Ademas
hasta una altura adecuada, las mismas deben poseer acabado liso y sin
grietas, pueden recubrirse con material ceramico o similar o con pinturas
plasticas que reunan los requisitos antes indicados.

4. Los techos deben estar disefiados de manera que se evite la acumulacion de
suciedad, la condensacion, la formacién de hongos, el desprendimiento
superficial y ademas se facilite la limpieza y el mantenimiento. En lo posible, no
se debe permitir el uso de techos falsos o dobles techos.

5. Los residuos sodlidos deben ser removidos frecuentemente del area de
preparacion de los alimentos y disponerse de manera que se elimine la
generacién de malos olores, el refugio y alimento para animales y plagas, y
que no contribuya de otra forma al deterioro ambiental.

6. Deben disponerse de suficientes, adecuados y bien ubicados recipientes asi
como de locales e instalaciones si es del caso para el almacenamiento de los
residuos sélidos, conforme a lo establecido en las normas sanitarias vigentes.

7. Debe disponerse de recipientes de material sanitario para el almacenamiento
de desperdicios organicos debidamente tapados, alejados del lugar donde se
preparan los alimentos y deben ser removidos, lavados y desinfectados
frecuentemente.

8. Se prohibe el acceso de animales y la presencia de personas diferentes a los
manipuladores de alimentos.

9. Se prohibe el almacenamiento de sustancias peligrosas en la cocina, en las
areas de preparacion de los alimentos o en las dreas de almacenamiento de
materias primas.

Articulo 34. Equipos y utensilios. Los equipos y utensilios empleados en los
restaurantes y establecimientos gastrondmicos, deben cumplir con las condiciones
establecidas en el Capitulo |l de la presente resolucion.

Articulo 35. Operaciones de preparacion y servido de los alimentos. Las
operaciones de preparacion y servido de los alimentos cumpliran con los
siguientes requisitos:

}L‘?n§
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1. El recibo de insumos e ingredientes para la preparacién y servido de alimentos
se hara en un lugar limpio y protegido de la contaminacién ambiental y se
almacenaran en recipientes adecuados.

2. Los alimentos ¢ materias primas crudos, tales como, hortalizas, frutas, carnes y
productos hidrobiolégicos que se utilicen en la preparacion de los alimentos
deben ser lavados con agua potable corriente antes de su preparacion.

3. Las hortalizas y frutas que se consuman deben someterse a lavado y
desinfeccion con sustancias autorizadas por el Ministerio de Saiud y Proteccién
Social.

4. Los alimentos perecederos, tales como, leche y sus derivados, carne y
preparados, productos de la pesca deben almacenarse en recipientes
separados, bajo condiciones de refrigeracidon y/o congelacion y no podran
almacenarse conjuntamente con productos preparados o listos para el
consumo con el fin de evitar la contaminacion cruzada.

5. El personal que esta directamente vinculado a la preparacion o servido de los
alimentos no debe manipular dinero simultaneamente.

6. Los alimentos y bebidas expuestos para la venta deben mantenerse en
vitrinas, campanas plasticas, mallas metalicas o plasticas o cualquier sistema
apropiado que los proteja del ambiente exterior.

7. El servido de los alimentos debe hacerse con utensilios (pinzas, cucharas, etc.)
segun sea el tipo de alimento, evitando en todo caso el contacto del alimento
con las manos.

8. EL lavado y desinfeccion de utensilios debe hacerse con agua potable
corriente, jabén o detergente y cepillo y con especial cuidado en las superficies
donde se pican o fraccionan los alimentos, las cuales deben estar en buen
estado de conservacién e higiene; las superficies para el picado deben ser de
material sanitario, de preferencia plastico, nylon, polietileno o teflén.

9. La limpieza y desinfeccion de los utensilios que tengan contacto con los
alimentos se hara en tal forma y con elementos o productos que no generen ni
dejen sustancias peligrosas durante su uso. Esta desinfeccién debe realizarse
mediante la utilizacion de agua caliente, vapor de agua o sustancias quimicas
autorizadas para este efecto.

10.Cuando los establecimientos no cuenten con agua y equipos en cantidad y
calidad suficientes para el lavado y desinfeccion, los utensilios que se utilicen
deben ser desechables con el primer uso.

Articulo 36. Responsabilidad. El| propietario, la administracion del
establecimiento y el personal que labore como manipulador de alimentos, seran
responsables de la inocuidad y la proteccion de los alimentos preparados y
expendidos al consumidor. Ademas, estaran obligados a cumplir y hacer cumplir
fas practicas higiénicas y medidas de proteccidén establecidas en el Capitulo Ill de
la presente resolucion.

Paragrafo 1. Los manipuladores de alimentos de los restaurantes vy
establecimientos gastronémicos deben recibir capacitacién sobre manipulacién

e
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higiénica de alimentos, a través de cursos a cargo de la autoridad local de salud,
de la misma empresa o por personas naturales o juridicas. Para este efecto, se
tendran en cuenta el contenido de la capacitacion, materiales y ayudas utilizadas,
asi como la idoneidad del personal docente, dispuesto en el articulo 12 de la
presente resolucion.

Paragrafo 2. La autoridad sanitaria competente en cumplimiento de sus
actividades de inspeccion, vigilancia y control verificara el cumplimiento de la
capacitacion para los manipuladores de alimentos a que se refiere este articulo.

TiTULO HI

VIGILANCIA Y CONTROL

CAPITULO |

REGISTRO SANITARIO, PERMISO SANITARIO Y NOTIFICACION SANITARIA

Articulo 37. Obligatoriedad del Registro Sanitario, Permiso Sanitario o
Notificacion Sanitaria. Todo alimento que se expenda directamente al
consumidor debera obtener Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacion
Sanitaria, expedido conforme a lo establecido en la presente resolucion.

Se exceptuan del cumplimiento de este requisito, los siguientes productos
alimenticios:

1. Los alimentos naturales que no sean sometidos a ningin proceso de
transformacion, tales como granos, frutas y hortalizas frescas, miel de abejas, y
los otros productos apicolas.

2. Los alimentos de origen animal crudos refrigerados o congelados que no hayan
sido sometidos a ningun proceso de transformacion.

3. Los alimentos y materias primas producidos en el pais o importados, para
utilizacion exclusiva por la industria y el sector gastronémico en la elaboracion
de alimentos y preparacion de comidas.

4. Los alimentos producidos o importados al Puerto Libre de San Andrés y
Providencia, para comercializacion y consumo dentro de ese departamento
deberan cumplir con las disposiciones que establece la Ley 915 de 2004 o la
norma que la modifique, adicione o sustituya.

CAPITULO Il
REQUISITOS Y OTRAS DISPOSICIONES

Articulo 38. Registro o Permiso Sanitario. Los requisitos para expedir el
Registro o Permiso Sanitario son:

v‘l’?ﬂ&
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Para alimentos nacionales

a) Formato de solicitud que establezca el INVIMA, debidamente suscrito por el
representante legal cuando se trate de persona juridica, por el propietario del
producto cuando se trate de persona natural o por el respectivo apoderado.

b) Ficha técnica del producto segun el formato establecido por el INVIMA,
teniendo en cuenta, entre otros aspectos, que la composicién del producto
debe especificar las concentraciones de los aditivos alimentarios que tengan
establecida una Dosis Maxima de Uso (DMU) y sean utilizados en la
elaboracién del producto. Si el producto resalta uno o mas ingredientes
valiosos y/o caracterizantes, o cuando la descripcion del alimento produzca el
mismo efecto, se debera informar el porcentaje inicial del ingrediente (m/m} en
el momento de la fabricacion. No se consideraran ingredientes valiosos o
caracterizantes las sustancias afadidas al alimento para mantener o mejorar
las cualidades nutricionales.

Para alimentos importados

a) Formato de solicitud que establezca el INVIMA, debidamente suscrito por el
representante legal cuando se trate de persona juridica, por el propietario del
producto cuando se trate de persona natural o por el respectivo apoderado.

b) Ficha técnica del producto seguin el formato establecido por el INVIMA,
teniendo en cuenta entre otros aspectos que, la composicion del producto
debe especificar las concentraciones de los aditivos alimentarios que tengan
establecida una Dosis Maxima de Usc (DMU) y sean utilizados en la
elaboracion del producto. Si el producto resalta uno o mas ingredientes
valiosos y/o caracterizantes, o cuando la descripcion del alimento produzca el
mismo efecto, se deberéa informar el porcentaje inicial del ingrediente {m/m) en
el momento de la fabricacién. No se consideraran ingredientes valiosos o
caracterizantes las sustancias afadidas al alimento para mantener o mejorar
las cualidades nutricionales.

c) Certificado de venta libre del producto, expedido por la autoridad sanitaria del
pais de origen o quién haga sus veces, en el cual conste que el producto es
apto para el consumo humano o es de venta libre en el pais de origen o que el
mismo esta sujeto a vigilancia y control sanitario. Adicionalmente, debera
indicar el nombre del producto, nombre y direccién del fabricante.

d) Autorizacion del fabricante al importador para importar, distribuir, comercializar
y ser el titular del Registro Sanitario o Permiso Sanitario del producto objeto
del tramite en la Republica de Colombia, segun sea el caso. En el evento de
que el fabricante sea un tercero que no ostente la calidad de propietario del
producto, se debera allegar autorizaciéon del titular del producto al importador
para importar, distribuir, comercializar y ser el titular del Registro o Permiso
Sanitario en la Republica de Colombia y la prueba de la relacién comercial
existente entre el titular del producto y el fabricante.

Articulo 39. Vigencia y renovacion del Registro y del Permiso Sanitario. El
Registro Sanitario tendra una vigencia de cinco (5) afios y podra ser renovado
sucesivamente por periodos iguales. La solicitud de renovacion la debera realizar
el titular del registro, tres (3) meses antes de la fecha de su vencimiento, para lo
cual, debera acreditar la documentacion exigida en la presente resoiucion.
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El Permiso Sanitario tendr4 una vigencia de siete (7) afios y podra ser renovado
sucesivamente por periodos iguales. La solicitud de renovacion !a debera realizar
el titular del permiso, tres (3) meses antes de la fecha de su vencimiento, para lo
cual, debera acreditar la documentacién exigida en la presente resolucion.

Articulo 40. Notificacion Sanitaria. Los requisitos para la expedicion de la
Notificacion Sanitaria son:

Para alimentos nacionales

a)

b)

Formato de solicitud de notificacion sanitaria que establezca el INVIMA,
debidamente suscrito por el representante legal cuando se trate de persona
juridica, por el propietario del producto cuando se trate de persona natural 0
por el respectivo apoderado.

Ficha técnica del producto segun el formato establecido por el INVIMA,
teniendo en cuenta entre ofros aspectos, que la composicion del producto
debe especificar las concentraciones de los aditivos alimentarios que tengan
establecida una Dosis Maxima de Uso (DMU) y sean utilizados en la
elaboracion del producto. Si el producto resalta uno o mas ingredientes
valiosos y/o caracterizantes, o cuando la descripcion del alimento produzca el
mismo efecto, se debera informar el porcentaje inicial del ingrediente (m/m) en
el momento de la fabricacién. No se consideraran ingredientes valiosos o
caracterizantes las sustancias afadidas al alimento para mantener o mejorar
las cualidades nutricionales.

Para alimentos importados

a)

b)

d)

Formato de solicitud que establezca el INVIMA, debidamente suscrito por el
representante legal cuando se trate de persona juridica, por el propietario del
producto cuando se trate de persona natural o por el respectivo apoderado.

Ficha técnica del producto segin el formato establecido por el INVIMA,
teniendo en cuenta entre otros aspectos, que la composicién del producto
debe especificar las concentraciones de los aditivos alimentarios que tengan
establecida una Dosis Maxima de Uso (DMU) y sean utilizados en la
elaboracién del producto. Si el producto resalta uno o mas ingredientes
valiosos y/o caracterizantes, o cuando la descripcion del alimento produzca el
mismo efecto, se debera informar el porcentaje inicial del ingrediente (m/m) en
el momento de la fabricacién. No se consideraran ingredientes valiosos o
caracterizantes las sustancias afadidas al alimento para mantener o mejorar
las cualidades nutricionales.

Certificado de venta libre del producto, expedido por la autoridad sanitaria del
pais de origen o quién haga sus veces, en el cual conste que el producto es
apto para el consumo humano o es de venta libre en el pais de origen o que el
mismo esta sujeto a vigilancia y control sanitario. Adicionalmente, debera
indicar el nombre del producto, nombre y direccion del fabricante.

Autorizacion del fabricante al importador para importar, distribuir, comercializar
y ser el titular de la Notificacion Sanitaria del producto objeto del tramite en la
Republica de Colombia, segin sea el caso.
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e) En el evento de que el fabricante sea un tercero que no ostente la calidad de
propietario del producto, se debera allegar autorizacion del titular del producto
al importador para importar, distribuir, comercializar y ser el titular de la
Notificacion Sanitaria en la Republica de Colombia y la prueba de la relacion
comercial existente entre el titular del producto y el fabricante.

Articulo 41. Vigencia de la Notificacion Sanitaria. La Notificacion Sanitaria
tendra una vigencia de diez (10) afios y podra ser renovada sucesivamente por
periodos iguales. La solicitud de renovacion la debera realizar el titular de la
notificacion, tres (3) meses antes de |a fecha de su vencimiento, para lo cual,
debera acreditar la documentacion exigida en la presente resolucion.

Articulo 42. Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria para varios productos.
Se podran amparar alimentos bajo un mismo Registro, Permiso o Notificacion
Sanitaria, en los siguientes casos:

a) Cuando se trate del mismo alimento elaborado por diferentes fabricantes, con
la misma marca comercial.

b) Cuando se trate del mismo alimento, con diferentes marcas, siempre y
cuando, el titular y el fabricante correspondan a una misma persona natural o
juridica.

c) Los alimentos con la misma composicion basica que solo difieran en los
ingredientes secundarios.

d) El'mismo producto alimenticio en diferentes presentaciones comerciales.

e) Los alimentos de origen vegetal con el mismo nombre especifico en diferentes
variedades.

Articulo 43. Modificaciones. Cualquier cambio en el Registro, Permiso o
Notificacién Sanitaria debera reportarse ante el INVIMA, quien lo tramitara,
conforme al procedimiento que para tal fin tenga implementado.

Articulo 44. Competencia para expedir Registro, Permiso y Notificacion
Sanitaria. El Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos —
INVIMA, expedira los registros, permisos y notificaciones sanitarias para los
alimentos, asi como la renovacién y/o modificacion a los mismos.

Paragrafo. El INVIMA podra delegar las competencias a que refiere este articulo
en las entidades territoriales, previa verificacién de su idoneidad tecnica, cientifica
y administrativa, sin perjuicio de que pueda reasumir estas funciones. Para el
efecto, debera dar cumplimiento a lo establecido en la Ley 489 de 1998 o la norma
que la modifique, adicione o sustituya.

Articulo 45. Modalidades de expedicion de los registros, permisos y
notificaciones sanitarias. Los registros, permisos y notificaciones sanitarias de
alimentos se concederan para:

a) Fabricar y vender.

b) Fabricar, envasar y vender.
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c) Envasary vender.
d) Importar y vender.
e) Importar, envasar y vender.

Articulo 46. Normas para alimentos importados. Los alimentos importados
deberan cumplir con las normas y reglamentos sanitarios expedidos por el
Ministerio de Salud y Proteccién Social.

El Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA-, podra
aplicar las normas del Codex Alimentarius, en el evento en que no exista una
normativa nacional especifica para un producto importado.

Articulo 47. Responsabilidad. El titular del registro, notificacién o permiso
sanitario, debera cumplir en todo momento con la reglamentacion sanitaria
vigente, las condiciones de produccion y el aseguramiento de control de calidad
exigida, presupuestos bajo los cuales se concede el registro, permiso o
notificacion  sanitaria. En  consecuencia, cualquier transgresion de la
reglamentacion o condiciones establecidas para su otorgamiento y los efectos
que ésta tenga sobre la salud de la poblacion, se extendera igualmente al
fabricante, comercializador e importador del producto cuando no sean titulares.

CAPITULO HlI

REVISION DE OFICIO

Articulo 48. Revision. El INVIMA podra ordenar en cualquier momento fa revision
de un alimento amparado con registro, permiso o netificacion sanitaria, con el fin
de:

a) Determinar si el alimento y su comercializacion se ajustan a las condiciones
del registro, permiso o notificacion sanitaria y a las disposiciones sobre la
materia.

b) Actualizar las especificaciones y metodologias analiticas, de acuerdo con los
avances cientificos y tecnologicos que se presentan en el campo de los
alimentos.

c) Adoptar las medidas sanitarias necesarias, cuando se conozca informacién
nacional o internacional acerca de un ingrediente o componente del alimento,
gue pongan en peligro la salud de los consumidores.

Articulo 49. Procedimiento para la revision. El procedimiento a seguir para la
revisién del registro, permiso o notificacién sanitaria, sera el siguiente:

a) Mediante acto motivado y previo concepto de la Sala Especializada de
Alimentos de la Comision Revisora, se ordenara la revision de oficio del
registro, permiso o notificacion sanitaria del alimento. Esta decision se
notificara a los interesados dentro de los cinco (5) dias hébiles siguientes al
envio de la citacion. El acto de revision dispondra la presentacion ante el
INVIMA de los estudios, justificaciones técnicas, plan de cumplimento o los
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ajustes que se consideren del caso, dependiendo de las razones que motiven
la revision, para lo cual se fijara un término de diez (10) dias habiles, contados
a partir del dia siguiente a la notificacion.

b) Si de los motivos que generan la revision de oficio se desprende que pueden
existir terceros afectados o interesados con la decisién, se hara conocer dicho
acto a éstos, conforme lo dispone el Codigo de Procedimiento Administrativo y
de lo Contencioso Administrativo.

c) Durante el término de los diez (10) dias para la presentacion de los estudios y
demas a que refiere el literal a) de este articulo, el INVIMA podra realizar los
analisis del alimento o de sus componentes que considere procedentes,
solicitar informes, conceptos de expertos en la materia, informacion de las
autoridades sanitarias de otros paises o cualquiera otra medida que considere
del caso y tenga relacion con los hechos determinantes de la revision.

d) Con base en lo anterior y con la informacion y documentos a que se refiere el
literal (a) del presente articulo, el INVIMA adoptara la decision pertinente
mediante resolucién motivada, la cual debera notificarse a los interesados, de
conformidad con lo dispuesto en la Ley 1437 de 2011 y contra la cual
tinicamente procede el recurso de reposicion.

e) Side la revision se desprende que pudieran existir conductas violatorias de las
normas sanitarias, el INVIMA procedera a adoptar las medidas y a iniciar los
procesos sancionatorios que correspondan, asi como a dar aviso a otras
autoridades, si fuera el caso.

CAPITULO IV

INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL

Articulo 50. Inscripcion. A partir del sexto mes siguiente a la publicacion de la
presente resolucion, las personas naturales y/o juridicas propietarias de
establecimientos en funcionamiento y dedicados a las actividades dispuestas en el
presente reglamento, deberan inscribirse ante la autoridad sanitaria competente,
conforme al procedimiento que establezcan dichas entidades.

Asi mismo y de manera permanente, deberan informar de manera inmediata a la
autoridad sanitaria competente, cualquier cambio de propiedad, razéon social,
ubicacion, cierre temporal o definitivo del mismo.

Articulo 51. Inspeccion, Vigilancia y Control. Las acciones de inspeccion,
vigilancia y control sobre los establecimientos que fabriquen, procesen, preparen,
envasen, almacenen, transporten, distribuyan, importen, exporten y comercialicen
alimentos para el consumo humano y materias primas para alimentos, se
realizaran de acuerdo con ei Modelo de inspeccion, Vigilancia y Control que
establezca el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

Paragrafo. Las acciones de inspeccion, vigilancia y control de alimentos que
ejerzan las autoridades sanitarias competentes, se desarrollaran sin perjuicio de
aquellas previstas en reglamentaciones especificas para determinados alimentos

o grupos de alimentos.
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Articulo 52. Procedimiento Sancionatorio. Las autoridades sanitarias podran
adoptar medidas de seguridad e imponer las sanciones correspondientes, de
conformidad con lo establecido en la Ley 09 de 1979, siguiendo el procedimiento
contemplado en la Ley 1437 de 2011 y las normas que lo modifiguen, adicionen o
sustituyan.

TiTULO IV
DISPOSICIONES FINALES

Articulo 53. Transitorio. Hasta por un plazo de doce (12) meses contados a
partir de la fecha de publicacién de la presente resolucion, los alimentos que se
comercialicen en el territorio nacional, seguiran cumpliendo los requisitos
sanitarios establecidos en el Decreto 3075 de 1997.

Paragrafo. Los registros sanitarios expedidos por el INVIMA, en los términos
establecidos en el Decreto 3075 de 1997, mantendran su vigencia, por el tiempo
en que fueron otorgados y, para su renovacion, deberan cumplir los requisitos
establecidos en la presente resolucion.

Articulo 54. Notificacién. La presente resolucion sera notificada a través del
Ministerio de Comercio, Industria y Turismo, en el ambito de los convenios
comerciales en que sea parte Colombia.

Articulo 55. Vigencia y derogatorias. De conformidad con el numeral 5 del
articulo 9 de la Decisién Andina 562, la presente resolucion, salvo lo dispuesto en
los articulos 4° y 50, empezara a regir después de doce (12) meses, contados a
partir de su publicacién en el Diario Oficial, para que los fabricantes, procesadores,
preparadores, envasadores, almacenadores, transportadores, distribuidores,
importadores, exportadores y comercializadores de alimentos y los demas
sectores obligados al cumplimiento de lo dispuesto en la presente resolucion,
puedan adaptar sus procesos y/o productos a las condiciones aqui establecidas y
deroga las disposiciones que le sean contrarias.

PUBLIQUESE, NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

Dado en Bogota, D. C., alos 22 JL. 2013

7 A

DRO GAVIRIA URIBE
Ministro de Salud y Proteccion Socia\

o'




TALLER 10. EMBUTIDOS CARNICOS ARTESANALES

Elaboracion de chorizos

Formulacién
Producto Und Cantidad
Carne de res g 200
Carne de cerdo g 200
Grasa dorsal de cerdo g 100
Total g 500----100%
Aditivos
Producto Und Cantidad
Sal g 10
Harina de trigo g 30
Huevo und 1
Cebolla g 1
Ajo g 1
Tomillo g 0.5
Orégano g 0.5
Salsa soya g 3.5
Salsa mostaza g 35
Agua ml 100
Paprika
Elaboracion de longaniza
Formulacién
Producto Und Cantidad
Carne de cerdo g 400
Grasa dorsal de cerdo g 100
Total g 500----100%
Aditivos
Producto Und Cantidad
Sal g 10
Nitral g 0.5
Harina de trigo o miga de pan g 30




Huevo und 1
Cebolla larga g 20
Ajo g 1
Tomillo g 0.5
Orégano g 0.5
Salsa soya g 35
Salsa mostaza g 35
Comino molido g 1
Pimienta g 0.5
Perejil picado g 20
Acido ml 50
Agua ml 100
Color amarillo
Elaboracion de Butifarras
Formulacién
Producto Und Cantidad
Carne de cerdo g 350
Grasa dorsal de cerdo g 150
Total g 500----100%
Aditivos
Producto Und Cantidad
Sal g 8
Harina de trigo g 30
Huevo und 1
Pimienta g 6
Ajo g 1
Comino g 0.5
Nuez moscada g 0.5
Ligador g 20




Elaboracion de Nuggets de pollo

Formulacién
Producto Und Cantidad
Pechuga de pollo G 400
Grasa dorsal de cerdo G 100
Total G 500----100%
Aditivos
Producto Und Cantidad
Sal g 10
Harina de trigo g 30
Gelatina neutra g 6
Cebolla g 20
Ajo g 1
Tomillo g 0.5
Orégano g 0.5
Salsa soya g 3.5
Salsa mostaza g 35
Pimienta g 0.5
Agua ml 100
Tripa natural de cerdo mts 4

Tapia Quiroga. GUILLERMO y otros. Tecnologia de carnes y Pescados. UNISUR. Edicion preliminar.

Bogotd. 1989
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