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iQuiénes somos?

Consultoria en seguridad

En SAIA ayudamos a las empresas relacionadas con la
alimentacion a maximizar los niveles de seguridad en los alimentos
y en el agua

Formadores especializados en
seguridad alimentaria
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NOTICIAS RELACIONADAS CON LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Un brote de salmonella en hamburguesas de pollo
afectayaal4 s de dos resid de
mayores de Madrid

La partida se ha distribuido también en Irlanda, Malta y Portugal. Ni el Ministerio

de Consumo ni la Comunidad de Madrid desvelan el nombre de las empresas
implicadas
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Dos hermanas se intoxicaron tras comer una
ensalada rusa en un restaurante de Boedo

"L Taciia”

deimoxicacon waslaingestade unaensalada en malestado,

Noruega vincula con
pepinos espaiioles un brote
de salmonela conun
centenar de casos y decenas
de hospitalizados

o ac

nes por la misma cepa de la bacteria
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LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

El manipulador de alimentos es cualquier persona que, por
su actividad laboral, tenga contacto con los alimentos.
Se clasifican en ALTO y BAJO riesgo, en funcion de eso, se
marca la periodicidad de la formacién, que segin normativa

debe ser continua.
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NORMATIVA LEGAL

« Reglamento (CE) 852/2004: del Parlamento Europeo y del Consejo,

relativo a la higiene de los productos alimenticios.

+ Reglamento 178/2002 de 28 de enero: por el que se establecen los
principios y los requisitos generales de la legislacién alimentaria, se
crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan

procedimientos de seguridad alimentaria.

* Reglamento (CE) 2073/2005 de la Comision, de 15 de noviembre de
2005: relativo a los criterios microbiolégicos aplicables a los

productos alimenticios.
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NORMATIVA LEGAL

- Reglamento (CE) 1169/2011: sobre la informacion alimentaria facilitada al

consumidor.

= Real Decreto 895/2013, de 15 de noviembre: se establecen determinadas
medidas de comercializacion en el sector de los aceites de oliva y del aceite

de orujo de oliva.

* Real Decreto 1021/2022 para establecimientos al por menor: de 13 de
diciembre, por el que se regulan determinados requisitos en materia de
higiene de la produccién y comercializacién de los productos alimenticios

en establecimientos de comercio al por menor.
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o PELIGROS ASOCIADOS AL CONSUMO DE o
ALIMENTOS
PELIGROS FiSICOS
2. PELIGROS DE ‘

TRANSMISION )
PELIGROS QUIMICOS

ALIMENTARIA
PELIGROS
BIOLOGICOS

‘ PELIGROS FiSICOS
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PELIGROS QUIMICOS

= Un agente quimico es cualquier sustancia toxica presente
en el alimento, que puede causar un dafo en la salud de la

persona que lo consume.

= QOrigen:

Téxicos naturales de los alimentos

= Bioldgico:

Histamina

Biotoxinas marinas
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Histamina:

- La histamina es un compuesto que puede generarse por la accion de
las bacterias en algunos alimentos, sobre todo en el pescado.

- Causas principales de intoxicacion histaminica son:

- Manipulacién

- E&“'@@mf& aT?
inadecuadas
Una vez generada NO PUEDE ELIMINARSE
DEL ALIMENTO, dado que resiste

cualquier tratamiento térmico y

femperatura de conservacion . .
Los sintomas aparecen rapidamente tras la ingesta: picor,

enrojecimiento facial, dolor de cabeza y, ocasionalmente, dolores
abdominales, nauseas y diarrea. En la mayoria de los casos el cuadro es

leve y los sintomas remiten en pocas horas.
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= Origen:
= No Biolégico:

ACRILAMIDA Y COMPUESTOS
POLARES

14

Compuestos téxicos derivados del
Residuos farmacolégicos y fitosanitarios procesamiento de los alimentos

() () () () (=) (=)

ARSENC  LEAD  MERCURY CADMIUM  COPPER  CHROMIUM

Contaminantes medioambientales

Sustancias NO autorizadas
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Acrilamida:

Es una sustancia quimica que se crea de forma natural en
productos alimenticios que contienen almidén durante
procesos de coccién cotidianos a altas temperaturas (fritura,

coccion, asado...)

CON LA ACRILAMIDA

NO DESENTONES La acrilamida es
ELIGE DORADO, ELIGE SALUD genotéxica y Carcinégena
en animales

REGLAMENTO (UE) 2017/2158

Tanto en la industria alimentaria como en el sector de la
restauracion, ya se esta controlando la formacion de acrilamida de
manera obligatoria
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CONTAMINACION POR AGENTES QUIMICOS

Alimentos regulados por la legislacién: /
PATATAS FRITAS Y OTROS
PAN GALLETAS SALADAS PRODUCTOS CORTADOS,
FRITOS U HORNEADOS A
BASE DE PATATAS
PRODUCTOS DE
'APERITIVO PATATAS FRITAS A LA PRODUCTOS DE
A BASE DE PATATA INGLESA (CHIPS) BOLLERIA
PRODUCTOS DE CAFE TDS'I:AI)U E CEREALES PARA EL
PASTELERIA INSTANTANEO DESAYUNO

ALIMENTOS INFANTILES

: = Y ELABORADOS A BASE
GALLETAS SUCEDANEOS DE CAFE DE CEREALES PARA

LACTANTES Y NINOS DE
CORTA EDAD
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ANTES DE LA FRITURA

No se acepta aceite que supere los 25% de compuestos
polares. En caso de superarse dicho limite, el aceite no es
aceptable y se retira en el bidon azul existente para tal fin
para su posterior gestion de residuos.

DURANTE LA FRITURA

- Evitar cocciones a temperaturas superiores a 180°C

- Reducir al maximo el tiempo de fritura (maximo 10
minutos)

- Retirar los alimentos cuando adquieran un color dorado
y, en todo caso, descartar los que presentan una
coloracion demasiado oscura.

- Siempre que se cambia el aceite, se limpia la freidora.

Este control y la fecha del mismo, queda registrado en el R-
DIA-01. Las incidencias quedan registradas en la misma
hoja de registro.
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Acrilamida y medidas de mitigacién

- Medidas de mitigacion: - . ‘

v’ Seleccién de materias primas
v" Almacenamiento y control

v’ Disefio de recetas y procesos .
v Informacion a los usuarios finales e M H .

LIMITES CRITICOS: POLLO FRITO

Coloracién éptima Aceptable No aceptable
Revisar tiempo y Retirar el producto
temperatura de coccion
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it MANUAL DEL SISTEMA APPCC Fecha: Agosto 2022
R-DIA-01 Revision nim.: 0
_ —— e
- — -
La persena que realiza I3 ién de impieza, s 2l Tocal. (minimo 10 J:’n’;lm"“ Comprabacidn kit Oleo Test
SoK
LuNES 20K Firma Responsable: okd  HookD LUNES 2NO 0K
oNOOK Producto, e
Fecha cambio ceite:
SoK
MARTES 20K Firma Responsable: okd  HookD MARTES 2NO 0K
oNOOK Producto, e
Fecha cambio ceite:
SoK
MIERCOLES 20K Firma Responsable: okd  HookD MIERCOLES oNO 0K
oNOOK Producto, e
Fecha cambio ceite:
SoK
JUEVES =0k Firma Responsable: okD  nookD JUEVES o NO OK
SNOOK Producto
Fecha cambio aceite:
SOK
VIERNES =0k Firma Responsable: okD  nookD VIERNES o NO OK
SNOOK Producto
Fecha cambio aceite:
S0k
SABADD 20K Firma Responsable: oKD nookD SABADO o NO OK
SN0 0K Producto .
Fecha cambio acerte:
S0k
DOMINGO 20K Firma Responsable: okd  nookD DOMINGO 2N OK
SN0 0K Producto
Fecha cambio aceite:
Incidencias detectadas:
Dia
Hora
Medidas correctoras aplicadas:
Dia
Hora
Firma del responsable:
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La mayoria de las
contaminaciones quimicas
en cocina, se producen por
un mal uso de los productos
de limpieza:

- Almacenaje incorrecto
- Etiquetado incorrecto
- Uso incorrecto

- Etc.
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< Los agentes bioldgicos son seres vivos capaces de producir

algln tipo de enfermedad o dafio en el organismo de los

seres que contaminan.

MACROORGANISMOS + MICROORGANISMOS

% ; Bacterias

Hongos
m — ) .
\ Virus / Priones

Pardsitos
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MICROORGANISMOS - BACTERIAS

Las bacterias son microorganismos unicelulares que no se ven a

simple vista y que tienen una capacidad de reproduccion muy rapida.
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CLOSTRIDIUM
BOTULINUM ESCHERICHIA COLI

STAPHYLOCOCCUS CAMPYLOBACTER
AUREUS HSTERIA JEJUNI
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Bacteria ¢{Donde puede estar? iComo se
elimina?

Control proveedores

Clostrium Coccién T° > 121°C
Botulinum (eliminar esporas)
Lejia alimentaria
E.Coli Coccién >70°C (15°)
Salmonella Coccién >70°C (15)
Buena higiene
St. Aureus personal
Tapar heridas
FIFO (<5 dias)
Listeria Coccién >70°C (15°)

Lejia alimentaria

Campylobacter Coccién >70°C (15°)
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MICROORGANISMOS - LEVADURAS/HONGOS ’

« Causas deterioro y alteraciones en los alimentos

- Temperatura y humedad - principales factores de
crecimiento

- MICOTOXINAS (harinas) / AFLATOXINAS (frutos secos)

- Utilidad en la industria alimentaria (cerveza, pan,
yogures, etc.)
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‘ MICROORGANISMOS - VIRUS/PRIONES

Microorganismos muy pequefios que presentan estructuras muy
simples

- Necesitan células vivas para multiplicarse:
I NO PUEDEN reproducirse en los alimentos.

I Los alimentos actlian como vehiculo transmisor.

- Los virus alimentarios mas comunes:
» Norovirus

+ Hepatitis A
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- Alta infectividad:
- Dosis infectiva muy baja (10-100ufc)
- Eleva concentracion en heces y vomitos

- Supervivencia en superficies

- Excrecién durante dias e incluso semanas

» Transmision:
- Fecal-Oral a través de las manos (mal lavadas)
- Higiene personal incorrecta \
- Higiene deficiente de equipos y superficies

- Agua contaminada
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MICROORGANISMOS - PARASITOS J

- Necesitan un huésped para desarrollarse
- Si bien el parasito no se multiplica en el
alimento, pueden crecer huevos o larvas

- I'No resisten ni el calor, ni la congelacién
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ANISAKIS

Es un género de nematodos parasitos, cuyo ciclo vital afecta a los peces y
mamiferos marinos, en los que puede producir lesiones en su tubo
digestivo. Son perjudiciales para los seres humanos y causan anisakiasis, y
el pescado que ha sido infestado por Anisakis puede producir una

reaccion anafilactica, mediada por inmunoglobulina E (IgE).

v’ Sistemas de

prevencién:
* Coccion: 60°C minimo durante 1

minuto
* Congelacion: -=20°C / 24H
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ANISAKIS

Real Decreto 1021/2022 para establecimientos al por menor: de 13 de
diciembre, por el que se regulan determinados requisitos en materia de
higiene de la produccién y comercializacién de los productos alimenticios

en establecimientos de comercio al por menor.
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FACTORES DE CRECIMIENTO DE LOS
MICROORGANISMOS

« Para poder desarrollarse y multiplicarse, los microorganismos

necesitan unas condiciones adecuadas:

= Temperatura

= Tiempo

u pH

= Aw (actividad de agua)
= Nutrientes

= Oxigeno

00 SAIA

TEMPERATURA

Zena cafiente
LOS TRATAMIENTOS POR CALOR
DESTRUYEN LAS BACTERIAS,

LAS BACTERLAS DEJAN DE
MULTIPLICARSE PERD NG MUEREN.
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TIEMPO

En un medio de temperatura y humedad
6ptimas, las bacterias pueden reproducirse en

promedio de cada 20 minutos.

La multiplicaciéon es exponencial y esto significa
que en pocas horas un alimento puede estar
muy contaminado, y puede producir una

toxiinfeccién alimentaria.

Tratamientos térmicos

- 65°C durante 30 minutos

@ - 75°C durante 5 minutos.
Curso de manipulacidn de alimentos
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FACTORES DE CRECIMIENTO DE LOS
MICROORGANISMOS

pH

- El pH es una medida de la acidez o de |Ila
basicidad/alcalinidad de un producto.

- Los valores del pH estan comprendidos entre 1y 14:
= pH menores de 7 - pH acidos
= pH mayores de 7 - pH alcalinos o basicos
- La mayoria de los microorganismos crecen a valores de pH
alrededor de la neutralidad (entre 5,5y 7,5).
i'zzliili'iiiii
1 10" 102 102 10* 10° 10 107 10° 10°107°10"11072107210™* [H*]
104107102101 10"°10° 10®° 107 10° 10°10* 10 102 10" 1 [OH"]

acido neutro alcalino
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ACTIVIDAD DE AGUA (Aw)

- La actividad de agua (Aw) es la cantidad de agua disponible que hay

en un alimento, de forma que las bacterias pueden utilizarla

- Productos frescos Aw elevada

v Favorece la multiplicacion bacteriana

- Alimentos deshidratados, desecados, congelados, salados o con
mucho azucar
v Retienen el agua libre

v Favorecen a la disminucién de la multiplicacion bacteriana

Fruta
agua Queso Harina

Bacterias

Hongos
Levaduras
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ACTIVIDAD DE AGUA (Aw)
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NUTRIENTES

+ Los microorganismos, como cualquier ser vivo, necesitan

nutrientes para poder sobrevivir y desarrollarse correctamente.

- Los alimentos que favoreceran un mayor crecimiento microbiano

son los que tienen una mayor cantidad de proteinas, como:

LECHES Y DERIVADOS LACTEOS

- CARNES Y DERIVADOS CARNICOS
HUEVOS Y DERIVADOS
PESCADOS Y MARISCOS
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CONTAMINACION CRUZADA

OXIGENO L
La contaminacion cruzada es el proceso por el cual
- Segun el tipo, los microorganismos pueden crecer en un peligro fisico, quimico o bioldgico, pasa de un
presencia o en ausencia de oxigeno, y las bacterias se pueden alimento contaminado a otro no contaminado, a

clasificar en funcién del oxigeno que necesiten para ) . .
través de las personas que manipulan los alimentos,

multiplicarse: ) o .
. . : ] . . de los equipos o utensilios que estas utilizan, de las
Bacterias aerobias: necesitan oxigeno para multiplicarse (superficies)
+ Bacterias anaerobias: necesitan la ausencia de oxigeno para Superficies en que trabajan, etc..
multiplicarse (interior)
Bacterias facultativas: varian sus necesidades en funcién del entorno
Contaminacién cruzada directa: alimento con alimento
Contaminacion cruzada indirecta: alimento, superficie,

alimento

Curso de manipulacion de alimentos Curso de manipulacidn de alimentos
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3. BUENAS PRACTICAS DE
HIGIENE PERSONAL
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LA HIGIENE CORPORAL

La higiene corporal comprende todas las acciones
encaminadas al aseo y cuidado de la superficie del cuerpo

de la persona

' Piel: principal barrera en contacto con
microorganismos
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EL LAVADO DE MANOS

Las manos son el principal vehiculo de transmisién de gérmenes a
los alimentos, pues continuamente estan en contacto con ellos

Lavar las manos = Limpiar + Desinfectar

;Dénde nos lavamos las manos?
v' Lavamanos de accionamiento no manual
v’ Jabon bactericida
v Papel de un solo uso para secado de manos
v' Agua caliente y fria

¢ BEEEEETTTN
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EL LAVADO DE MANOS

¢Cudndo nos lavamos las manos?
= Antes de iniciar a jornada
= Tras ir al aseo
= Tras cada descanso
= Tras manipular desechos o basuras
= Cada vez que entramos en una zona limpia
= Después de tocarse pelo ojos, nariz, boca, dinero...
= Antes y después de comer fumar
= Después de sonarse la nariz, estornudar o toser
= Después de manipular materias primas
= Antes de manipular un producto terminado
= Entre la manipulacion de alimentos crudos y alimentos tratados
térmicamente
= Tras tocar superficies y utensilios

Curso de manipulacidn de alimentos




0O SAIA

PUNTOS DE AGUA

EL LAVADO DE MANOS

¢Donde nos lavamos las manos?
= Lavamanos de accionamiento no manual
= Agua caliente
= Agua fria
= Jabén bactericida
= Papel de un solo uso

IR

)
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LA DESINFECCION DE MANOS EL USO DE GUANTES

v El uso de los guantes no es obligatorio pero si es RECOMENDABLE
v' Materias primas que estén muy sucias
. |_|'qu|do antiséptico para la desinfeccion de manos v' Alimentos crudos o que no se sometan a tratamiento térmico

» Accién desinfectante Y -~ posterior
= No necesita aclarado Ll v Si se tienen heridas o lesiones en la mano

v Indicaciones: cuando no tenemos posibilidad de lavarnos ,
¢/Qué debo saber?

las manos
- Punto de agua lejos = De un solo uso
- Repartidores, distribucion > Cambiar de manera frecuente
- etc. ¢ Material: vinilo o nitrilo (evitar el latex)
= Lavar las manos ANTES y DESPUES de usar

Geles y soluciones hidroalcohdlicas

¢ El gel hidroalcohélico no sustituye la -

()

18 June 2024 Curso de manipulacién de alimentos Curso de manipulacidn de alimentos
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HIGIENE Y PROTECCION DEL CABELLO EL UNIFORME DE TRABAJO
:Qué debo saber? e’ Ulso er:lxcluszlotdut;apte
= Debemos lavar el cabello regularmente \J ¢ as Tioras de Trapalo
= Debemos llevar el pelo recogido y protegido (gorro o 1
redecilla) { & Zapato antideslizante y
.z d
= Proteccion de la barba cefrado
APLUMA, trabaja en
color negro
Guardar separados de
la ropa de calle
Curso de manipulacion de alimentos Curso de manipulacidn de alimentos
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HABITOS ADECUADOS

Z58

No tocarse nariz, oidos
restregarse los 0jos o secarse
el sudor

Prohibido comer
en el puesto de
trabajo

Evitar objetos personas (pulseras,
anillos, relojes...) y uso de
m‘\ perfumes

vk

No estornudar encima de los
alimentos |

Prohibido comer chicles |
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HABITOS ADECUADOS

TABACO

Los Staphylococcus alojados en la boca

pasan a las manos y al alimento !

- Lavarse las manos después de fumar

- Las colillas y ceniza pueden contaminar el alimento vy

superficies de trabajo

Curso de manipulacién de alimentos
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PROTECCION DE HERIDAS Y QUEMADURAS

HERIDAS / CORTES
||

2\
2- Tratar V&\‘

@®
3- Cubrir y proteger &

< ©
3- Cubrir y proteger
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DECLARACION DE ENFERMEDADES CONOCIDAS
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POBLACION SUSCEPTIBLE

TODA LA POBLACION PUEDE DESARROLLAR UNA:I'OXOINFECCI(')N
ALIMENTARIA, PERO HAY GRUPOS DE POBLACION DONDE LOS
SINTOMAS PUEDEN SER MAS GRAVES
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4. BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION EN
PROCESO
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RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

Supervisar mercancia

041b7?'26897 Tf‘gi
Control de Caducidad INlilmero de Albaran
temperatura ote
bEse
Estado de los
envases
Estado del
vehiculo

Curso de manipulacion de alimentos
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ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS
ALMACENAMIENTO EN SECO

i/Qué debo saber? /_

v" Condiciones ambientales adecuadas (temperatura, ventilacion, luz...)

v Rotacion del producto (Método FIFO)

v Retirar embalajes externos y envoltorios sucios (sustituir por recipientes
limpios)

v' Evitar almacenar el producto directamente en contacto con el suelo

v' Mantener el orden

v Los envases, una vez abiertos, se mantendran correctamente cerrados y
protegidos

v Evitar la entrada de alimentos con tierra dentro de cocina

Curso de manipulacion de alimentos
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ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS
ALMACENAMIENTO EN SECO

« Si no podemos eliminar o higienizar embalajes externos - camara exclusiva

« Los productos de limpieza los almacenaremos totalmente aparte

« Los envases abiertos los mantendremos en recipientes herméticamente cerrados,
o transferir el contenido siempre manteniendo la informacion de la etiqueta

(producto, fecha de caducidad, etc...)

Curso de manipulacién de alimentos
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ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS
ALM. REFRIGERADO DE FRUTAS Y VERDURAS

- Conservar a temperatura < 8°C, excepto 4% gama <4°C

- Evitar contacto con otros productos

- Retirar piezas que presenten deterioro

< Clasificar la fruta y verdura segun su naturaleza, grado de
maduracion

- En caso de no necesitar refrigeracién, la zona de

almacenamiento debe mantenerse seca, fresca y ventilada

Curso de manipulacion de alimentos
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ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS
ALM. EN REFRIGERACION Y CONGELACION

- Conservar en cdmaras o neveras independientes los diferentes tipos

de alimentos
> Limpieza periédica de camaras

- Guardar de manera que se evite la contaminacién cruzada:

v Alimentos crudos abajo, alimentos cocinados arriba

- Evitar los embalajes externos: cajas de cartén, de madera...

+ Usar recipientes limpios y aptos para uso alimentario (no reutilizar
otros envases)

- Trasvasar latas y cartén

+ Realizar rotacion de alimentos FIFO

- Evitar la sobrecarga y mantener la puerta cerrada

Curso de manipulacidn de alimentos
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ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO

ALM. SECO T? Ambiente
REFRIGERACION 0-4°C
CONGELACION -18°C

I Comprobar diariamente la temperatura
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| CONTROL DE TEMPERATURES

Ta AMBIENT REFRIGERATS

Vegetals 4 : Carns fresques: < 7°C
[
Carns trocejades, picades
i despulles: < 2°0C
Ous frescos " i .
h(s 180C) g us, conill i caga: <
Prod. economat @
5 % N Peix i marisc: 0 £ 2°C
7

Ra,

Lactis i ovoproductes pasteuritzats: W
=< 4°C

Formatges i embotits: < 5°C
CONGELATS =) (v. etiqueta)
2 o
18238C Ous refrigerats: < 109C @
Productes envasats al buit:
= 3°C
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CONGELACION

- A temperatura de congelacién < -18°C

+ Cuando se congele producto en el propio establecimiento, se
debera indicar la fecha de elaboracién, congelacién y caducidad
(RD1021/2022).
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DESCONGELACION

- A temperatura de refrigeraciéon < 4°C

- Tiempos y T* descongelacion: depende del volumen

- Proceso de EXUDADO (liquido resultante de la fusion del hielo):
realizar la descongelacion en recipientes de doble fondo con
rejilla

- Una vez descongelados los alimentos a <4°C, se deben

consumir dentro de las 24 horas siguientes

! Descongelacion en agua fria circulante o en microondas - coccién inmediata
| Esta prohibido congelar un alimento previamente cocinado y descongelado
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COCCION

El centro del alimento debe
llegar a 65°C en 30 min, o a
75°C en 5 min

El aceite:

- No debe humear

- Debe ser viscoso

- No se puede mezclar con
otros aceites.
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ABATIMIENTO / ENFRIAMIENTO

>

2 horas

Abatidores de temperatura:

sistema mas eficaz
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RECALENTAMIENTO

I

Menos de 1 hora

+ Recalentar en equipos adecuados
« No recalentar mds de una vez
< No recalentar alimentos refrigerados durante mas de 5

dias
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OPERACIONES DE MANIPULACION
- Seguir buenas practicas higiene personal (lavado de manos,

etc...)

No usar trapos de cocina

» Los productos han de estar tapados

Realizar la limpieza y desinfeccion de equipos y superficies
sobre la marcha

+ Cuartos frios (salas diferenciadas y temperatura regulada)

- Diferenciar tablas y cuchillos para evitar las contaminaciones

cruzadas
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OPERACIONES DE MANIPULACION

DESINFECCION DE

VEGETALES

Curso de manipulacion de alimentos
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DESINFECCION DE

VEGETALES

1. Limpiamos con agua los vegetales.

2. Los sumergimos en una solucién de lejia

3. Aclaramos con agua potable abundante.

4. Secamos el vegetal y troceamos si es necesario.

5. Se almacena en la nevera correspondiente identificando que esta

desinfectado.

Curso de manipulacion de alimentos
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OPERACIONES DE MANIPULACION

Los huevos no se lavan.

No utilizar los huevos que estén rotos.

Nos lavaremos las manos tras su manipulacion.
Lavaremos los utensilios y recipientes usados.

Preparaciones que no se lleguen a 70°C durante 5

minutos: se utilizaran ovoproductos alternativos.
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OPERACIONES DE MANIPULACION
FRITURAS CON ACEITES

Utilizar aceite de oliva.
Cambiar el aceite periédicamente.

No mezclar dos tipos de aceites distintos.

- No mezclara aceites ya utilizados con nuevos.
- No sobrepasar temperaturas superiores a 180°C.
+ Filtrar el aceite que va a reutilizarse.
Mantener la freidora tapada mientras no se utiliza.

Eliminar la nieve superficial (alimentos congelados).
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ETIQUETADO Y ENVASADO DE ALIMENTOS

-~ Para envasar los alimentos procesados se

recomienda:
- Materiales de plastico duro, o con lamina de plastico.
- De uso alimentario.

- Bolsas de envasado al vacio (correctamente selladas)

Curso de manipulacidn de alimentos




0O SAIA

ETIQUETADO Y ENVASADO DE ALIMENTOS

- Los envases los tendremos que etiquetar:
Con el nombre del producto y la fecha de produccion.
Productos elaborados = caducidad maxima de cinco dias.

Reenvasado: mantener la fecha de caducidad original
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7.DOCUMENTACION APPCC
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7.1. PLAN DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION
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PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

El Plan de Limpieza y Desinfeccion en la industria alimentaria
constituye una importante medida de prevencion, destinada a
limitar la proliferacién microbiana y evitar la contaminacion de los

alimentos.

Cuando desinfectamos eliminamos los
microorganismos.

¢Nuestros desinfectantes eliminan COVID?

Cuando limpiamos eliminamos la
suciedad

18 June 2024 Curso de manipulacién de alimentos
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PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Area o zona a limpiar/desinfectar

QUE
CON QUE Producto
coOMO

Procedimiento

CUA Frecuencia

QUIEN Persona Responsable
Curso de manipulacion de alimentos
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PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Caracteristicas de los productos de limpieza y desinfeccidn:

= Almacenados a parte de los alimentos
Si . d Ficha técnica d
iempre etiquetados limpieza/d

= Aptos para la industria alimentaria

]
pos
e g

sz
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7.2. PLAN DE FORMACION
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PLAN DE FORMACION Q

i
o 3

Segun el Reglamento Europeo CE n°852/2004

Las empresas son las responsables de garantizar que su
personal disponga de formaciéon en materia de

\ manipulacion de alimentos

4

ya El plan de formacion incluye todas las acciones N

programadas para que los manipuladores de alimentos
adquieran, de forma continuada, los conocimientos

necesarios en materia de higiene alimentaria y los apliqu
\ en el desemperio de su trabajo ‘
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PLAN DE FORMACION p
/QUIEN PUEDE IMPARTIR LA FORMACION? 7\\&

LA PROPIA EMPRESA EMPRESA EXTERNA

Solo si esta capacitada para hacerlo

¢QUE DEBE FIGURAR EN EL PLAN?

e La persona encargada de impartir formacion.
» Las actividades que se van a desarrollar.
« Sistemas de supervision y control que garanticen la aplicaciéon de

estas practicas
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/.3. PLAN DE
PROVEEDORES
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PLAN DE PROVEEDORES

Las materias primas y cualquier producto alimentario puede
ser una fuente de contaminacion si no nos llega en condiciones

adecuadas.
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PLAN DE PROVEEDORES
¢QUE DEBE FIGURAR EN EL PLAN?

Lista actualizada de las empresas proveedoras

- Datos identificativos de cada empresa

- Tipo de producto que suministra

Especificaciones de compra para cada producto
« Temperatura del producto en el momento de entrega
- Especificaciones del envase y del etiquetado
« Transporte: condiciones higiénicas y temperatura

- Documentacion: albaranes, certificado comercial
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PLAN DE PROVEEDORES
ACTIVIDADES DE COMPROBACION

CONTROL DE RECEPCION
Temperatura

FECHA: | HORA:

\ Responsable recepcién:

Temperatura: 5 /24 Olnc.

Envase / embalaje: / OCor. Olinc.

Caducidad / etiquetado: ) OCor. Olnc.
Certificados

Aspecto del producto: OCor. Olnc.

\ z

EnMe) Ocor. Dinc. Albaran

O Aceptado ORetenido O Devolucién ACt itu d
transportista
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/.4. PLAN DE
TRAZABILIDAD
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PLAN DE TRAZABILIDAD

+ El Plan de Trazabilidad tiene por objetivo reconstruir el historial
de un producto y las condiciones que lo rodean lo largo de toda

la cadena alimentaria, y asi poder eliminar rapidamente ese

84921808274

producto que es inseguro, o tiene probabilidad de s¢

llegar al consumidor.

HACIA .
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/7.5. PLAN DE
TEMPERATURA

00 SAIA

PLAN DE TEMPERATURAS

« El Plan de Control de Temperaturas tiene como objetivo
evitar la multiplicacion de los microorganismos mediante un
control de les temperaturas en todas las fases de la

produccién

CONTROL DE TEMPERATURAS
En frio: almacenaje (refrigeracion y congelacion)
En frio: productos semi-elaborados y acabados
En caliente: coccidon
En caliente: regeneracion
Mantenimiento y servicio

f CONTENEDORES
ISOTERMOS
18 June 2024 Curso de manipulacion de alimentos 18 June 2024 Curso de manipulacién de alimentos
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/.6. PLAN DE RESIDUOS

18 June 2024 Curso de manipulacién de alimentos

PLAN DE RESIDUOS

OBJETIVOS:
« Evitar la contaminacion cruzada dentro de las instalaciones

« Garantizar la eliminacién adecuada de los desperdicios y
subproductos generados en las empresas:
v Cocinas centrales procesadores de alimentos
v' Empresas para reducir el impacto medioambiental
« Conseguir una eliminacion correcta de residuos material

contaminado.

MATERIAL
CONTAMINADO

18 June 2024 Curso de manipulacién de alimentos
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PLAN DE RESIDUOS
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PLAN DE RESIDUOS

Consideracién generales

» jTodos los cubos de la basura tendrdn tapa y apertura ho
manual (pedal) y siempre se protegen con una bolsa de
basura!

+ Las basuras se eliminaran al final de cada turno

* Los cubos de la cocina se limpian con agua y detergente
bactericida segln temporalizaciéon establecida, y siempre

cuando se haya derramado parte de la basura que contenia
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PLAN DE CONTROL DE ALERGENOS

El Plan de Control de Alérgenos es un documento escrito de la empresa
alimentaria, que tiene como objetivos:

« Asegurar la salud de los consumidores susceptibles de sufrir una alergia
y/o intolerancia alimentaria mediante : control de proveedores y
trazabilidad, buenas practicas de manipulacion, limpieza y desinfeccion,
etc...

» Asegurar el origen y la composicién de los diferentes ingredientes de los
productos elaborados

« Evitar contaminaciones cruzadas y la presencia de trazas de alérgenos
en los alimentos

« Asegurar la disponibilidad de informacién para el consumidor

— A
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PLAN DE CONTROL DE ALERGENOS

Alérgenos de declaracién obligatoria

CONTIENE CRUSTACEQS HUEVOS PESCADO CACAHUETES S0JA LACTEDS
GLUTEN
FRUTOS APID MOSTAZA GRANDS DIOKIDO DE AZUFRE  MOLUSCOS ALTRAMUCES
DE CASCARA DE SESAMO ¥ SULFITOS
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REGISTRO BASICO DE ALERGENOS

‘ [ Manual del Sistema APPCC | |

PRERREQUISITOS:
PLAN DE CONTROL DE ALERGENOS Listado alérgenos

ES AL (Y sus

ENSALADA WEXY X X X | X X

gmpulacion de alimentos

CARTA ONLINE

ALERGENOS DE DECLARACION
OBLIGATORIA
e &

Tortilla de patata
Tortilade patata ol colkale.
Berenjena & queso de cabra Manchego & picos

Imagen del plato

Aceitunas marinadas

Berenjena, queso e cabra especj - Quesomanchegoy picos.
180€ / ‘ 180€
@ © 000

Salmon ahumado
Salmn ahum:

Atun & piparra

o, queso crema,aromaticas.

Atiin,piparea, germinado de afalfa.

180€

200

100€

2000600

Nombre y composicion del
plato
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