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¢Comemos?

Seguro que muchas veces-hemos hecho esta pregunta con
la finalidad de socializar. En una comida se cierran
negocios, se comparten suefos, forman parte de las
primeras citas, pedidas de mano...

Las fiestas gastrondmicas en nuestro pais es un gran
reclamo turistico, existe una cultura culinaria de éxito en
Espanacla cocina espafola tiene un gran impacto a nivel
internacional como sinénimo de calidad, salud y sabor.

Las" estrellas Michelin recorren la ibérica piel de toro, los
vinos y aceites reconocidos internacionalmente, al igual que
tantos otros productos.

Y es que, vivimos en un pais de comida, asi que, comamos.



Pero reflexionemos también, sobre lo que colocamos a la
mesa antes de comer, lo elemental: el alimento.

Es necesario que la calidad y salubridad de nuestros
alimentos continle siendo bandera de este pequefio gran
pais del sur europeo. Para ello, indudablemente,
necesitamos disponer de una conciencia adecuada, donde
la prevencidén, la higiene y actitud sean depositarias de
nuestra garantia.

Por ello, no podria ser de otro modo, necesitamos adquirir
unos conocimientos basicos sobre los alimentos y todo lo
que les influye, para bien o para mal,"y como esto puede
repercutir en nuestra salud.

Mas que un manual o una gufa,feste libro pretende ser un
vademécum de la formadién alimentaria, que a nivel
profesional o particular, “deberiamos tener para poder
entender y aplicar las-medidas preventivas de seguridad
alimentaria.

Dedicado a Maria Pérez y Dorinda Pazos, mis abuelas, las
dos mujeres~que me ensenaron las virtudes de una buena
cocina,los remedios de la huerta y los peligros que se
ocultan—tras las inadvertencias.






El concepto de Seguridad Alimentaria surge en la década del 70, basado

en la produccién y disponibilidad,alimentaria a nivel global y nacional.

En los afos 80, se anadio la“idea del acceso, tanto econdmico como
fisico. Y en la década delh90, se llegd al concepto actual que incorpora la
inocuidad y las preferencias culturales, y se reafirma la Seguridad
Alimentaria coma.un derecho humano.

Seguln la, Organizacidon de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimmentacion (FAO), desde la Cumbre Mundial de la Alimentaciéon (CMA)
de\1996, la Seguridad Alimentaria “a nivel de individuo, hogar, nacion y
global, se consigue cuando todas las personas, en todo momento, tienen
acceso fisico y econdmico a suficiente alimento, seguro y nutritivo, para
satisfacer sus necesidades alimenticias y sus preferencias, con el objeto
de llevar una vida activa y sana”.



En esa misma Cumbre, dirigentes de 185 paises y de la Comunidad
Europea reafirmaron, en la Declaracién de Roma sobre la Seguridad
Alimentaria Mundial, "el derecho de toda persona a tener acceso a
alimentos sanos y nutritivos, en consonancia con el derecho a una
alimentacién apropiada y con el derecho fundamental de toda persona
a no padecer hambre."

Es por lo tanto la Seguridad Alimentaria UN DERECHO reconocido a*hivel
internacional en el que destacamos tres elementos: cantidad, salubridad
y aporte nutricional, todo ser humano tiene el derechola~acceder a los
alimentos en cantidad suficiente como para no padecer hambre, que
estos alimentos no dafien su salud y que los mimes dispongan de un
aporte nutricional a su consumidor.

La Seguridad Alimentaria y Nutricional~se establece a través de la
disponibilidad, estabilidad, accesoy.control, consumo y uso bioldgico.

DISPONIBILIDAD de alimentes‘a nivel local o nacional, tiene en cuenta la
produccidn, las importaciones, el almacenamiento y la ayuda alimentaria.
Para sus estimaciones se han de tener en cuenta las perdida post-
cosecha y las exportaciones.

ESTABILIDAD en las condiciones de inseguridad alimentaria transitoria de
cardcter’ ciclico o estacional, a menudo asociadas a las campanfas
agricolas, tanto por la falta de produccidon de alimentos en momentos
determinados del afio, como por el acceso a recursos de las poblaciones
asalariadas dependientes de ciertos cultivos. En este componente juegan
un papel importante: la existencia de almacenes o silos en buenas
condiciones asi como la posibilidad de contar con alimentos e insumos de
contingencia para las épocas de déficit alimentario.
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ACCESO Y CONTROL CONSUMO Y USO BIOLOGICO, esto es, que el
consumo se refiere a que las existencias alimentarias en los respondan a
las necesidades nutricionales, a la diversidad, a la cultura y las
preferencias alimentarias. También hay que tener en cuenta aspectos
como la inocuidad de los alimentos, la dignidad de la persona, las
condiciones higiénicas de los hogares o establecimientos y_-a
distribucién con equidad. El uso bioldgico esta relacionado con el(estado
nutricional, como resultado del uso individual de los <alimentos
(ingestidn, absorcion y utilizacién). La inadecuada utilizacion bioldgica
puede tener como consecuencia la desnutricion y/o la-malnutricién. Con
frecuencia se toma como referencia el estado nutricional de los nifios y
las nifas, pues las carencias de alimentacién o:.salud en estas edades,
tienen graves consecuencias a largo plazo y a veces permanentes.

Segun el informe de la OMS del 30 de abril'de 2020, existen una serie de
datos a tener presentes:

= E| acceso a alimentos inocuos.y nutritivos en cantidad suficiente es
fundamental para mantener.la vida y fomentar la buena salud.

= Los alimentos insalubres que contienen bacterias, virus, parasitos o
sustancias quimicas nocivas causan mas de 200 enfermedades, que van
desde la diarrea-hasta el cancer.

= Se estima_que cada afio enferman en el mundo unos 600 millones de
personas® —casi 1 de cada 10 habitantes— por ingerir alimentos
contaminados y que 420 000 mueren por esta misma causa.

» Todos los afios se pierden USS 110 000 millones en productividad y
gastos médicos a causa de los alimentos insalubres en los paises de
ingresos bajos y medianos.
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= Los nifios menores de 5 aifos soportan un 40% de la carga atribuible a
las enfermedades de transmision alimentaria, que provocan cada ano
125 000 defunciones en este grupo de edad.

= Las infecciones diarreicas, que son las mds comunmente asociadas al
consumo de alimentos contaminados, hacen enfermar cada afo a unes
550 millones de personas y provocan 230 000 muertes.

® L3 inocuidad de los alimentos, la nutricion y la seguridad alimentaria
estan inextricablemente relacionadas. Los alimentos insalubres/generan
un circulo vicioso de enfermedad y malnutricién, que afecta
especialmente a la poblacidn de riesgo.

= Al ejercer una presion excesiva en los sistemas.de.atencién de la salud,
las enfermedades transmitidas por los alimentos obstaculizan el
desarrollo econdmico y social, y perjudican.aas economias nacionales,
al turismo y al comercio.
Las enfermedades transmitidas por/lesialimentos son generalmente de
cardcter infeccioso o tdxico y son, catsadas por bacterias, virus, parasitos
o sustancias quimicas que penetran en el organismo a través del agua o
los alimentos contaminados.—Los patdgenos de transmision alimentaria
pueden causar diarrea\‘grave o infecciones debilitantes, como la
meningitis. Tambjén\.es resefiable la contaminacién por sustancias
guimicas puede’provocar intoxicaciones agudas o enfermedades de larga
duracién, como el cancer.

Las enfermedades transmitidas por los alimentos pueden causar
discapacidad persistente y muerte. Algunos ejemplos de alimentos
insalubres son los alimentos de origen animal no cocinados, las frutas y
hortalizas contaminadas con heces y los mariscos crudos que contienen
biotoxinas marinas.

Entendamos un poco mas a los agentes que pueden estar detras de estas
enfermedades: bacterias, virus, priones, parasitos...
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Las Bacterias:

Salmonella, Campylobactery E coli enterohemorrdgica figuran entre los
patégenos de transmisidn alimentaria mas comunes que afectan a
millones de personas cada afio, a veces con consecuencias graves o

mortales. Los sintomas son fiebre, dolores de cabeza, nauseas, vémitc€)

dolores abdominales y diarrea. \
)

Los alimentos asociados con los brotes de salmonelosis son, @emplo,
los huevos, la carne de ave y otros productos de origen ani Los casos
de infeccién por Campylobacter de transmisidn _alimentaria son
causados principalmente por la ingestiéon de leche cruda, carne de ave
cruda o poco cocinada y agua potable. Escherichia
coli enterohemorrdgica se asocia con el tonsumo de leche no
pasteurizada, carne poco cocinada y fruta y hortalizas frescas.
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La infeccién por Listeria provoca abortos espontdneos y muerte
neonatal. Si bien es una enfermedad relativamente poco frecuente, la
gravedad de sus consecuencias, que pueden llegar a ser mortales, sobre
todo para los lactantes, los nifios y los ancianos, sitla a la listeriosis entre
las infecciones de transmision alimentaria mas graves. Listeria se
encuentra en los productos ldcteos no pasteurizados y en diversads
alimentos preparados, y puede crecer a temperaturas de refrigeracidn:

La infeccidn por Vibrio cholerae se transmite por la ingestién{de,agua o
alimentos contaminados. Los sintomas son, entre otros, dolores
abdominales, vomitos y diarrea acuosa profusa, que puéden dar lugar a
deshidratacién grave y provocar la muerte. Los alimentos asociados con
brotes de cdlera son el arroz, las hortalizas, las gachas de mijo y varios
tipos de mariscos.

Los antibidticos, son esenciales para tratar’las infecciones causadas por
las bacterias. Sin embargo, su utiliZagiéon excesiva o errénea en la
medicina veterinaria y humana_se—~ha vinculado a la aparicién vy
propagacion de bacterias resistentes las cuales se introducen en la
cadena alimentaria a través-de los animales (por ejemplo, las bacterias
del género Salmonella, a través del pollo).

Los Virus:

Los sintomas caracteristicos de las infecciones causadas por norovirus
son las ‘nauseas, los vémitos explosivos, la diarrea acuosa y los dolores
abdominales. El virus de la hepatitis A puede provocar enfermedades
hepaticas persistentes y se transmite en general por la ingestion de
mariscos crudos o poco cocinados o de productos crudos contaminados.
La manipulacion de alimentos por personas infectadas suele ser la fuente
de la contaminacién.
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Parasitos:

Algunos parasitos, como los trematodos presentes en el pescado,
Unicamente se transmiten a través de los alimentos. Otros, en cambio,
como Echinococcus spp o Taenia solium, pueden infectar a las personas a
través de los alimentos o por contacto directo con animales. Otrés
parasitos, como Ascaris, Cryptosporidium, Entamoeba histolytica” o
Giardi, se introducen en la cadena alimentaria a través del agua)o el
suelo, y pueden contaminar los productos frescos.

Priones:

Los priones son agentes infecciosos
constituidos por proteinas que se
caracterizan por estar asociados a
determinados tipos de
enfermedades
neurodegenerativas.

La encefalopatia espongiforme
bovina (enfermedad de las vacas
locas) «est, una enfermedad por
priones 'que afecta al ganado y que se relaciona con la variante de la
enfermedad de Creutzfeldt-Jakob en los seres humanos. El consumo de
productos carnicos procedentes de bovinos que contienen materiales
éspecificados de riesgo, como tejido cerebral, constituye la via de
transmisién mas probable del prion a los seres humanos.
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Sustancias quimicas:

Las sustancias que plantean mads riesgos para la salud son las toxinas
naturales y los contaminantes ambientales.

= Las toxinas naturales abarcan las micotoxinas, las biotoxinas marinas,

los glucdsidos cianogénicos y las toxinas presentes en las setas
venenosas. Los alimentos basicos como el maiz o los cereales pteden
contener elevados niveles de micotoxinas, como la aflatoxina y la
ocratoxina, producidas por el moho presente en el\grano. Una
exposicion prolongada a esas toxinas puede afectar al sistema
inmunitario y al desarrollo normal, o causar cancer.

Los contaminantes organicos persistentes soen."compuestos que se
acumulan en el medio ambiente y en-<el 'organismo humano. Los
ejemplos mas conocidos son las dioxinas™y los bifenilos policlorados,
subproductos indeseados de los, \procesos industriales y de la
incineracion de desechos. Se hallan €n el medio ambiente de todo el
mundo y se acumulan en la cadena alimentaria animal. Las dioxinas son
compuestos muy téxicos que,pueden causar problemas reproductivos y
de desarrollo, dafiarAel~'sistema inmunitario, interferir en el
funcionamiento hormonal y causar cancer.

= Los metales pesados como el plomo, el cadmio y el mercurio causan
dafios neuroldgicos y renales. La presencia de metales pesados en los
alimentaos se-debe principalmente a la contaminacién del aire, del agua
y del suelo:

La‘carga que las enfermedades de transmisién alimentaria imponen a la
salud publica, el bienestar social y las economias se ha subestimado a
menudo debido a la infra-notificacién y la dificultad para establecer una
relacién de causalidad entre las contaminaciones de alimentos y las
enfermedades o muertes por ellas provocadas.
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Distinguimos tres tipos de ETAs*

*(Enfermedad de Transmision Alimentaria)

= Intoxicaciones alimentarias: causadas por el consumo de alimentos
gue contienen sustancias toxicas, como restos de pesticidas en
vegetales o productos toxicos formados por la descomposicidon-del
propio alimento. Algunos microorganismos también preducen
toxinas.

= Infecciones alimentarias: derivadas de la ingestion de-los alimentos
contaminados. Su causa son los gérmenes presentes en el producto.

= Toxiinfecciones alimentarias: originadas. por la presencia en los
alimentos de gérmenes patégenos que, ademas de reproducirse,
producen toxinas.

ORIGEN DE LA MAYORIA DE ETA's

ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA

Infeccion Intoxicacian Toxinfeccion
Presencia
Presencia Toxicos suficiente de
suficiente de generados por microorganismos
microorganismos algun organismo con capacidad de
liberar toxinas
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El informe Estimacion de la carga mundial de las enfermedades de
transmisién alimentaria publicado en 2015 por la OMS es el primero en
ofrecer estimaciones completas sobre la carga de morbilidad causada por
31 agentes contaminantes (bacterias, virus, parasitos, toxinas vy
sustancias quimicas) a nivel mundial y regional.

En el informe de 2018 del Banco Mundial sobre la carga econémica deas
enfermedades de transmisién alimentaria se indicaba que el costo-de la
pérdida total de productividad asociada con ese tipo de enférmedades
en los paises de ingresos bajos y medianos se estimaba en USS 95 200
millones anuales, y que el costo anual del tratamiento de estas
enfermedades se estima en USS 15 000 millones.

El suministro de alimentos inocuos fortalece lasseconomias nacionales, el
comercio y el turismo, contribuye a la ‘seguridad alimentaria vy
nutricional, y sirve de fundamento para el desarrollo sostenible.

La urbanizacién y los cambios en Jos habitos de consumo, en particular
los viajes, han multiplicado el numero de personas que compran y comen
alimentos preparados en lugares publicos. Dado que la globalizacién ha
potenciado la demanda dé una mayor variedad de alimentos, la cadena
alimentaria mundial es cada vez mas larga y compleja.

Ante el crecimiento de la poblacién mundial, la intensificacion e
industrializacion{ de la agricultura y la produccién ganadera para
satisfacer _la‘-ecreciente demanda de alimentos plantean a la vez
oportunidades y dificultades para la inocuidad de los alimentos. Se prevé
que .el {cambio climatico también incidird en la inocuidad de los
alimentos.

Estas dificultades suponen una mayor responsabilidad para los
productores y distribuidores de alimentos en lo que atafe a la inocuidad
de los alimentos. Los incidentes locales pueden transformarse
rapidamente en emergencias internacionales debido a la rapidez y el
alcance de la distribucién de los productos. En los ultimos diez afios se
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han registrado brotes de enfermedades graves transmitidas por los
alimentos en todos los continentes, a menudo amplificados por la
globalizacion del comercio.

Como ejemplo cabe citar la contaminacién de carne lista para comer
con Listeria monocytogenes en Sudafrica en 2017-2018, que se saldd can
1060 casos de listeriosis y 216 muertes. En ese caso, los produetos
contaminados se habian exportado a 15 paises de Africa, por lo Gue fue
necesaria una respuesta internacional para aplicar medidas dedgestion de
riesgos.

Los alimentos insalubres plantean amenazas para la)salud a escala
mundial y ponen en peligro la vida de todos: les\lactantes, los nifos
pequefios, las embarazadas, las personas mayores y las personas con
enfermedades subyacentes son particularmente vulnerables. Las
enfermedades diarreicas afectan cada afio.a~unos 220 millones de nifios,
de los que 96 000 acaban muriendo. Los;alimentos insalubres generan un
circulo vicioso de diarrea y malnOtficion que compromete el estado
nutricional de los mas vulnerables.

En la Conferencia Internagional sobre Inocuidad Alimentaria celebrada en
Addis Abeba en febreronde 2019 y el Foro internacional sobre Inocuidad
Alimentaria y Cometcio’ celebrado en Ginebra en 2019 se reiterd la
importancia de la inocuidad de los alimentos para lograr los Objetivos de
Desarrollo Sostenible.

Los gobiernos deben elevar la inocuidad de los alimentos al rango de
prioridad de salud publica, puesto que desempefian una funcién capital
en‘Aa” formulacién de politicas y marcos normativos, y en el
establecimiento y aplicacion de sistemas eficaces en materia de
inocuidad de los alimentos.

La contaminacién de los alimentos puede producirse en cualquiera de las
etapas del proceso de fabricacién o de distribucidon, aunque la
responsabilidad recae principalmente en el productor. Sin embargo, una
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buena parte de las enfermedades transmitidas por los alimentos se
deben a alimentos que han sido preparados o manipulados de forma
incorrecta en el hogar, en establecimientos que sirven comida o en los
mercados.

No todos los manipuladores de alimentos y consumidores entienden (a
importancia de adoptar practicas higiénicas bdsicas al comprar, vender)y
preparar alimentos para proteger su salud y la de la poblacién"en
general.

La inocuidad de los alimento tiene que ser una prioridad de salud
publica. Segun la OMS todos podemos contribuir a'garantizar que los
alimentos sean inocuos. He aqui algunos ejemplas de medidas eficaces
gue podrian adoptarse:

a) Los responsables de la formulacion de politicas pueden:

N

= Crearqy.mantener sistemas e infraestructuras adecuados (por ejemplo,
laboratorios) para gestionar y hacer frente a los riesgos relacionados
con la inocuidad de los alimentos a lo largo de toda la cadena
alimentaria, en particular durante las emergencias;

= Fomentar la colaboracion entre sectores como la salud publica, la salud

animal, la agricultura y otros, con el fin de mejorar la comunicacidon vy la
actuacion comun;

20



= |Integrar la inocuidad de los alimentos en las politicas y programas mas
generales relativos a la alimentacién (por ejemplo, la nutricién y la
seguridad alimentaria);

= Pensar en términos globales y actuar a escala local a fin de garantizar
que los alimentos producidos localmente siguen siendo inocuos cuando
se exportan a otros paises.

b) Los manipuladores de alimentos y los consumidores pueden:

= Cobrar concienciasde los alimentos que utilizan (leer las etiquetas en los
envases de-“o0s alimentos, elegir con conocimiento de causa,
familiarizarse-con los peligros alimentarios mas comunes);

= Manipular y preparar los alimentos de una manera segura en el hogar o
en/el’"momento de su venta en restaurantes o en mercados locales,
poniendo en practica el Manual sobre las cinco claves para la inocuidad
de los alimentos, publicadas por la OMS;

= Cultivar frutas y hortalizas basandose en la publicacién de la OMS Cinco
claves para cultivar frutas y hortalizas mas seguras para disminuir la

contaminacion microbiana.
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https://www.who.int/foodsafety/publications/consumer/manual_keys_es.pdf
https://www.who.int/foodsafety/publications/consumer/manual_keys_es.pdf
https://apps.who.int/iris/handle/10665/75960
https://apps.who.int/iris/handle/10665/75960

Para definir el concepto de seguridad alimentaria es importante
especificar el escenario en el que se ubica dicho concepto. Asi, en paises
desarrollados, la seguridad alimentaria hace referencia a la inocuidad de
los alimentos, mientras que en paises en vias de desarrollo hablar de
seguridad alimentaria es hablar de abastecimiento de alimentos.

La seguridad alimentaria es un concepto flexible, de hecho, hace ‘una
década, existian alrededor de 200 definiciones en escritos publicados.
Dicho concepto fue creado en la Cumbre Mundial de la Alimentacion de
1974, que lo definié desde el punto de vista del suministro de alimentos:

= Asegurar la disponibilidad y la estabilidad nacional'e internacional de
los precios de los alimentos basicos.

=" Que haya en todo momento existencias mundiales suficientes de
alimentos basicos.

= Mantener una expansion constantedel consumo.

= Contrarrestar las fluctuaciones'della produccion y los precios.

La seguridad alimentaria en el ambito nacional es abordada como un
plan integrado que _ precisa la cooperacién y coordinaciéon entre las
distintas autoridades. competentes, tanto a nivel nacional como
autondémico y local En esta linea se abordan aspectos como:

El desarrollode+a normativa en materia de seguridad alimentaria.

o _EMaseguramiento del cumplimiento de las normas comunitarias y
hacionales.

e El analisis y prevencidn de riesgos alimentarios.

e La mejora de los sistemas de control oficial, cubriendo todos los
eslabones de la cadena alimentaria, desde la produccién primaria
hasta el consumidor.

e Laeducacion higiénico-sanitaria.
e Las campanias de divulgacion y promocion de la salud.
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Debido al caracter intersectorial y la indudable complejidad de la
seguridad alimentaria, y teniendo en cuenta la obligaciéon de promociény
aseguramiento que la constitucién exige a los poderes publicos, en el afio
2001 se credé la Agencia Espafola de Seguridad Alimentaria, un
organismo publico con caracter de organismo auténomo, adscrito al
Ministerio de Sanidad y Consumo (AESAN).

El objetivo de su creacion fue promover la seguridad alimentaria.y. de
ofrecer garantias e informacién objetiva a los consumidores y/a agéntes
econdmicos del sector agroalimentario espafiol, desde el™ambito de
actuacion de las competencias de la administracién general del Estado y
con la cooperacidn de las demas administraciones publicas y sectores
interesados.

AESAN pone en marcha proyectos como el “Nutri-Score”, que es un
modelo de etiquetado simplificado, que recoge de forma grafica, a modo
de logo, parte de la informacién nutricional que los alimentos y bebidas
envasados deben facilitar; clasificanda’ los alimentos en 5 categorias
empleando un logo que incluye una,letra y un color que va de la A (verde
oscuro) a la E (naranja oscuro)4.entre ellos estdn la B (verde claro), la C
(amarillo) y la D (naranja). El'fogo A (verde oscuro) indica mejor calidad
nutricional y el logo E (haranja oscuro) peor calidad nutricional. Las
empresas de alimentacién pueden decidir si lo utilizan o no, pero si lo
adoptan debe aparécer en todos los productos de la misma marca.

Para el cumplimiento de tal objetivo nace la premisa de establecer la
cadena alimentaria, una linea bidireccional entre el origen del alimento y
su consumidor.

Los distintos eslabones que integran la cadena alimentaria son:

= La produccién primaria.

= | a fabricacion o transformacién, envasado, almacenamiento.
= Comercializacidn y venta de alimentos.

= El consumidor.
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LA PRODUCCION PRIMARIA Q’

La produccion primaria (agricultura, ganaderia y pesca) constituye el
primer eslabdn de la cadena alimentaria.

\Y
El concepto de prodﬁQ n primaria hace referencia a la produccién, cria
o cultivo de pro de la tierra, la ganaderia, la caza y la pesca. Estos

productos se,denominan primarios y constituirdn las materias primas que
posteriormente’ serdn utilizadas en la industria alimentaria para su
transformacion.

La“calidad higiénico-sanitaria de las materias primas es una condicidn
siné qua non para garantizar la obtencién de un producto final salubre.
Debido a esto, el operador de la empresa del sector primario debera
cumplir una serie requisitos sanitarios relacionados con la higiene en los
procesos, el bienestar animal y el control de enfermedades transmisibles
al hombre a través de los alimentos (zoonosis alimentarias).
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Estos requisitos se recogen en las disposiciones establecidas por el
Reglamento (CE) n2 852/2004 relativo a la higiene de los productos
alimenticios:

= Los productos primarios deberan estar protegidos de cualquier foco de
contaminacién procedente del aire, agua, suelo, piensos, fertilizantes,
medicamentos veterinarios, etc.

= Las instalaciones y equipos (contenedores, cajas, vehiculos)"® se
mantendran limpios y, en su caso, desinfectados y se incluirdn-aquellas
destinadas al almacenamiento y manipulacién de alimentos para
animales.

= Se garantizard, siempre que sea posible, la limpieza de los animales
para sacrificio y de los animales de produccidn.

= Se utilizard agua potable o agua limpia.

= Los aditivos para piensos y los medicamentos para animales se
utilizaran de conformidad con la legislacién-vigente.

= Se adoptardn medidas zoosanitarias yrelativas al bienestar animal, asi
como medidas fitosanitarias que tengan repercusiones sobre la salud
humana.

= Los productos fitosanitarios.y los biocidas se utilizaran segun establece
la legislacién vigente.

= Los residuos y lass sustancias peligrosas se almacenardn y se
gestionaran de modo‘gue se evite la contaminacion.

= Se impedira la introduccion y difusién de enfermedades contagiosas
transmisibles“al~ser humano a través de los alimentos, por ejemplo
mediante la_introduccion de nuevos animales. Ante la sospecha de
focos de~dichas enfermedades, se comunicara de inmediato a las
autoridades competentes.

= Se¢/llevaran a cabo andlisis en muestras tomadas de animales que
téengan importancia para la salud humana.

= Los manipuladores de productos alimenticios deberan recibir formacion
sobre higiene y riesgos alimentarios y deberdn encontrarse en buen
estado de salud.
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= Se debera disponer y conservar registros sobre las medidas aplicadas
para controlar los peligros de manera adecuada y durante un periodo

adecuado.

= Si se producen o cosechan productos vegetales, se deberan llevar

registros sobre:

e La utilizacién de productos fitosanitarios y biocidas.

O

La aparicion de plagas o de enfermedadess)que
puedan afectar a la seguridad de los preductos de
origen vegetal.

Los resultados de todos los analisis pertinentes
efectuados en muestras tomadas'de plantas u otras
muestras que tengan importancia para la salud
humana.

e Si se crian animales o se producen productos primarios de
origen animal deberan llevarseregistros sobre:

(@]

La naturaleza( y el origen de los alimentos
suministrados a los animales.

Los medicamentos u otros tratamientos
administrados a los animales, las fechas de su
administracion y los tiempos de espera.

ka aparicion de enfermedades que puedan afectar a
la seguridad de los productos de origen animal.

Los resultados de todos los analisis efectuados en
muestras tomadas de animales.

Todos los informes pertinentes sobre los controles
efectuados a animales o a productos de origen
animal.

Para la conservacion de dichos registros, los operadores de la empresa
alimentaria podran estar asistidos por otras personas, como técnicos
agrarios, agronomos o veterinarios.
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También, existen guias nacionales y comunitarias sobre practicas
correctas de higiene para el control de los peligros en la produccién
primaria y operaciones conexas. Estas guias han sido elaboradas
siguiendo los requisitos de higiene establecidos anteriormente y han sido
difundidas por la Comisién y por los Estados miembros para que los
operadores de las empresas alimentarias las apliquen con cardctér
voluntario.

Ademas el Reglamento (CE) n2 853/2004,por el que se~establecen
normas especificas de higiene de los alimentos de origen animal,
establece medidas especificas que deberan cumplir los .operadores de
produccidn primaria en los siguientes sectores:

o Carne
Moluscos bivalvos vivos
Productos de la pesca
Leche
Huevos
Ancas de ranay-caracoles

O O O O O

El operador de la empresa de produccién primaria es el responsable de
garantizar el suministre, de alimentos seguros y, por ende, del
cumplimiento de las¢nermas indicadas anteriormente. Por otra parte, la
Consejeria de Agricultura, Ganaderia y Pesca de cada comunidad
auténoma es 4a~encargada de realizar los controles e inspecciones
necesarios para/garantizar su cumplimiento en nuestro pais.

Asi_mismo debemos tener en cuenta, cuando proceda, Real Decreto
1086/2020, de 9 de diciembre, por el que se regulan y flexibilizan
determinadas condiciones de aplicacién de las disposiciones de la Unién
Europea en materia de higiene de la produccién y comercializacion de los
productos alimenticios y se regulan actividades excluidas de su ambito de
aplicacion.
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O

N
FABRICACION, ENV&%&) Y ALMACENAMIENTO.

oy

En la industria alimentaria debemos tener en cuenta que el eslabdn de la
cadena ntaria que sigue a la producciéon primaria lo componen
toda %uellas operaciones que incluyen la fabricacién, Ia
tr macion, el envasado, el almacenamiento y el transporte del
ﬁucto terminado.

Q} Estas etapas se realizan en las industrias de alimentacién y lo componen

un amplio nimero de entidades publicas y primadas, mayoristas y
minoristas, con actividades de diversa indole:
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o Conservacion de alimentos.

o Carnes y derivados, aves y caza: mataderos, salas de despiece, fabricas
de embutidos, carnicerias, salchicherias, charcuterias ...

o Pescados, crustaceos, moluscos y derivados: lonjas de pescado,

pescaderias ...

Huevos y derivados.

Leche y derivados: fabricas de queso, yogures, ...

Oleaginosas y grasas comestibles: almazaras, fabricas de margarina,...

Cereales, harinas y derivados: panaderias, pastelerias, confiterias™,)

Vegetales (hortalizas, frutas, setas, tubérculos, legumbres) y.derivados:

lonja de fruta, fruterias...

o Azlcares, derivados, miel y productos relacionados ¢on la produccion
de miel: fabricas de caramelos, tiendas de golosinas, fabricas de miel y
derivados ...

o Condimentos y especias.

o Comidas preparadas: restaurantes, bares,  cafeterias, comedores
colectivos...

o Aguas envasadas y hielo: fabricas de hig¢lo.

o Helados: Fabricas de helados, heladerias ...

o Bebidas (alcohdlicas y no“{alcohdlicas): fabricas de bebidas,
establecimiento de servicioexclusivo de bebidas ...

o Fabricas envasadoras.. o embotelladoras: envasadoras de vino,
envasadoras de aceite...

O O O O O

Al igual que ocurre en“el'sector primario, los operadores de la industria
alimentaria deberan, asegurar el suministro de alimentos seguros al
consumidor. Para ello deberan cumplir una serie de requisitos en
relacion a los locales e instalaciones, equipos y materiales en contacto
con los <alimentos, envasado y etiquetado, personal manipulador,
condiciones de almacenamiento y transporte, etc. Dichos requerimientos
se¢fecogen en las disposiciones establecidas por Reglamento (CE) n2
852/2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios y por el
Reglamento (CE) n2 853/2004 relativo a la higiene de los alimentos de
origen animal. Los requisitos se refieren a los locales, Instalaciones y
equipos, Transporte, Agua, Desperdicios, Higiene personal, Locales
ambulantes, maquinas expendedoras y viviendas privadas (uso puntual) y
Alimentos.
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Requisitos de los locales destinados a los productos alimenticios:

= Deberan conservarse limpiosy en b s‘tado de mantenimiento.

= | a disposicion, el disefio y el tam féﬂe los locales de trabajo:

e Permitiran un mantenimiénto y limpieza adecuados.

e Evitaranla contamtnscién transmitida por el aire.

e Dispondran de Ain“espacio de trabajo suficiente que permita
realizar tod peraciones de forma higiénica.

e Evitaran IefSQ ulacién de suciedad, el contacto con materiales
toxico %formacién de condensacidn o moho indeseable en
las sug}ﬁcies.

e Permitiran la proteccion contra la contaminacion y las plagas.

= En caso necesario, dispondran de sistemas que ofrezcan condiciones de
manipulaciéon y almacenamiento a temperatura controlada y de forma
gue se pueda controlar dicha temperatura.

= Dispondran de suficiente luz, natural o artificial.

# Dispondran de ventilacion adecuada, natural o mecdnica. En este
ultimo caso, deberan evitarse corrientes de aire mecanicas desde zonas
contaminadas a zonas limpias. Ademas, los sistemas de ventilacién
deberan permitir una limpieza adecuada.
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= Debera haber un numero suficiente de lavabos para el lavado de las
manos. Los lavabos deberan disponer de agua corriente caliente y fria y
de material para la limpieza y el secado higiénico. Las instalaciones
destinadas al lavado de los productos alimenticios deberan estar
separadas de las destinadas al lavado de las manos.

= Dispondran de un numero suficiente de inodoros de cisterna
comunicados con una red de evacuacidn. Los inodoros no deberdn
comunicar directamente con las salas en las que se mabipulen
alimentos. Ademas, los sanitarios deberdn disponer ded{suficiente
ventilacion natural o mecanica.

= Las redes de evacuacién de aguas residuales deberdn estar construidas
de modo que se evite todo riesgo de contaminacion.

= Cuando sea necesario, el personal deberd disponer.de vestuarios.

= los productos y utensilios de limpieza y desinfeccion no deberan
almacenarse en las zonas en las que se manipulen productos

alimenticios.
\

Requisitos de instalaciones y equ&n contacto con los alimentos:

= Deberan limpiarse y, en caso necesario,
desinfectarse con la frecuencia necesaria
para evitar cua riesgo de
contaminacion.

= Su construccig'@y\;\teriales y estado de
conservacidnsy*mantenimiento deberdn
reducir,jal  minimo el riesgo de
contaminacion y deberdn permitir una
limpieza y desinfeccion adecuadas.

=SU. instalacién permitird la limpieza
adecuada del equipo y de la zona
circundante.

= En caso necesario, los equipos deberan
estar provistos de todos los dispositivos
de control adecuados (temperatura,
humedad, etc.).
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Requisitos de transporte de los productos alimenticios:

= L os receptdculos de los vehiculos o contenedores deberan cumplir los
siguientes requisitos:

e Se mantendran limpios-y en buen estado.

e Deberan disefiarsevy construirse de forma que permitan una
limpieza y desinfeccion adecuadas.

e No deberan/ utilizarse para transportar mas que productos
alimenticias cuando estos puedan ser contaminados por otro tipo
de carga:

e En ‘€l caso de transportar otro tipo de mercancia, ademas de
productos alimenticios, o para el transporte de distintos tipos de
productos alimenticios a la vez, debera existir una separacién
efectiva de los mismos.

e Cuando sea necesario, deberan ser capaces de mantener los
productos alimenticios a la temperatura adecuada y de forma que
se pueda controlar dicha temperatura.

= Los productos alimenticios deberan colocarse y protegerse de forma
gue se reduzca al minimo el riesgo de contaminacion.
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= Los productos alimenticios que se transporten a granel en estado
liquido, granulado o en polvo deberan transportarse en contenedores,
receptaculos o cisternas reservados para este fin. Los contenedores
deberan contener una indicacion visible e indeleble sobre su utilizacion Q
para el transporte de productos alimenticios, o bien la indicaci@
«exclusivamente para productos alimenticios». Estd indicacid@
mostrara en una o varias lenguas comunitarias.

= Cuando se hayan utilizado receptaculos de vehiculos o co@edores
para el transporte de otros productos que no se@productos
alimenticios o para el transporte de productos alimenticios distintos,
debera realizarse una limpieza eficaz entre las cargas para evitar el
riesgo de contaminacion.

V)
Requisitos apIicabIe&é ministro de agua:
v
= Debera contar(s%‘con un suministro adecuado de agua potable.
= Se podra.utilizar agua limpia para los productos de la pesca enteros, y
agua ar limpia para los moluscos bivalvos, los tunicados, los
equinodermos y los gasterdpodos marinos vivos. También podra
izarse agua limpia para el lavado externo. Cuando se utilice este tipo
agua, deberd disponerse de las instalaciones adecuadas para su
SQ/suministro.
Q/ = Cuando se utilice agua no potable (para la refrigeracion, para la
prevencion de incendios) se dispondrd de una red independiente y
sefializada.
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= El agua no potable no debera conectar con la red de agua potable ni
habra posibilidad alguna de reflujo hacia esta.

= El hielo que contacte con los alimentos debera esta fabricado con agua
potable. Si el hielo se utiliza para refrigerar productos de la pesca
enteros, podra fabricarse con agua limpia.

= Si se utiliza agua reciclada en procesos de transformacién o como
ingrediente, deberd ser de una calidad idéntica a la del agua potable.

= Si se utiliza agua para el enfriamiento de alimentos envasados"en
recipientes herméticos que hayan sido sometidos a un tratamiento
térmico, esta no debera constituir una fuente de contaminacion.

= E| vapor utilizado en contacto directo con los alimehtes no debera
contener sustancias que puedan contaminar el producto.

Ademas de todos los requisitos establecidos en.gl-RD 140/ 2003, de 7 de
febrero, por el que se establecen los criterios/sanitarios de la calidad
del agua de consumo humano.

."
Yot

RECYCLABLE
GARBAGE

Requisitos aplicables a la gestion de desperdicios:

wSe retiraran lo antes posible de las zonas donde se encuentren los
alimentos y se evitara su acumulacion.

= Deberan depositarse en contenedores provistos de cierre y fabricados
con materiales de facil limpieza y, en su caso, desinfeccion. Los
contenedores deberdn presentar unas caracteristicas de construccién
adecuadas y estar en buen estado.
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= Los contenedores y las zonas de almacenamiento de desperdicios se
mantendran limpios.

= Deberan tomarse medidas adecuadas para su almacenamiento vy
eliminacioén.

= Deberan eliminarse de forma higiénica y sin perjudicar al medioOQ

ambiente. C)

Requisitos de higiene @%\al:

= Los manipulado e alimentos deberdn mantener un elevado grado
de limpieza beran llevar ropa adecuada, limpia y, en su caso,
protectora.

= Las pe s que padezcan o sean portadoras de una enfermedad de

trasmisién alimentaria, o estén aquejadas, por ejemplo, de heridas
i \édas, llagas, infecciones cutdneas o diarrea, no deberan
nipular productos alimenticios ni entrar en zonas de manipulacion
uando exista riesgo de contaminacion.
Q/S = La persona que se encuentre en estas circunstancias y esté o pueda
estar en contacto con productos alimenticios, debera informar de
inmediato al operador de la empresa alimentaria.
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Requisitos de los locales ambulantes, maquinas: expendedoras y
viviendas privadas:

Dentro del grupo de locales ambulantes se.incluyen los tenderetes, las
carpas y los vehiculos de venta ambulante y otros locales provisionales.

En relacién a las viviendas privadas, la normativa hace referencia a
aquellas utilizadas puntualmenté para elaborar productos alimenticios
para su venta o suministrol, En cualquier caso, estos establecimientos
deberan cumplir una serie“de disposiciones en materia de higiene que
garanticen que los alimentos puestos en el mercado sean inocuos para el
consumidor:

= Deberan mantenerse limpios y en buen estado.

= Deberandestar situados, disefiados y construidos de forma que impidan
el riesgo de contaminacion.

={kas superficies en contacto con los alimentos deberdn estar en buen
estado y ser faciles de limpiar y, en su caso, desinfectar. Ademas,
deberan estar fabricadas con materiales lisos, lavables y resistentes a la
corrosion.

= Debera contarse con instalaciones para la higiene personal (lavabos,
aseos y vestuarios).
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= Deberd disponerse de material adecuado para la limpieza y, en su caso,
la desinfeccidn de los equipos y utiles de trabajo.

= Existira suministro de agua potable caliente y/o fria.

= Dispondran de instalaciones para el almacenamiento y la eliminacidn
de desechos sélidos o liquidos.

= Debera contarse con instalaciones para el mantenimiento y el control
de temperatura de los productos alimenticios.

= la limpieza de los productos alimenticios se realizarda~devmanera
higiénica.

® la colocacién de los productos alimenticios se realizara de tal modo
gue se evite el riesgo de contaminacion.

También tendremos en cuenta el articule./12 del Real Decreto
1021/2022, de 13 de diciembre, por el ‘que’se regulan determinados
requisitos en materia de higiene de latproduccion y comercializacion de
los productos alimenticios en establecimientos de comercio al por
menor, que delimita las responsabilidades de los operadores de
maquinas expendedoras en los siguientes puntos:

1. En las mdquinas‘expendedoras de alimentos, se debera indicar
en su parte exterior, de forma claramente legible y facilmente
visible, el_nombre o razén social y direccién del operador
responsablé del abastecimiento y mantenimiento de las mismas,
asi como-un teléfono de contacto para atender de forma répida
posibles eventualidades, excepto las que estén ubicadas en el
interior de un establecimiento de comercio al por menor que
sean propiedad de la persona titular y siempre que haya personal
responsable del establecimiento al que dirigirse en caso de
cualquier eventualidad.

2. Los productos alimenticios ofrecidos en dichas maquinas se
renovaran con la frecuencia necesaria, teniendo en cuenta su
fecha de caducidad o consumo preferente y se mantendran a las
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temperaturas de conservacion establecidas en el articulo 4 o que
resulten aplicables para cada tipo de producto.

3. En el caso de vender alimentos que requieren refrigeracion, las
maquinas expendedoras deberdn contar con un sistema de
alarma, que avise al operador responsable en caso de habér
problemas de suministro eléctrico que pueden conllevar ‘Una
alteracion de las temperaturas, para poder tomar las medidas
oportunas que garanticen la seguridad de los <alimentos
impidiendo la venta de productos en los que se ha roto'la cadena
de frio.

Requisitos aplicables a los alimentos:

= E| operador de la empresa alimentaria no deberd aceptar materias
primas o ingredientes, si sabe que estdn contaminados con parasitos,
microorganismos patégenos o sustancias toxicas, y pudieran dar lugar a
la obtencién de un producto final no apto para el consumo humano.
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= Las materias primas e ingredientes deberan almacenarse bajo unas
condiciones que eviten su deterioro y su contaminacién.

® Los productos alimenticios deberan protegerse de cualquier foco de
contaminacién en todas las etapas de produccién, transformacién vy
distribucién.

= Deberan adoptarse medidas de lucha contra las plagas y medidas\que
impidan el acceso de animales domésticos a los lugares ,donde se
manipulen o almacenen alimentos.

= Las materias primas, ingredientes, productos intermedios y productos
terminados perecederos deberan conservarse a bajasstemperaturas.

= Cuando los alimentos deban conservarse a “bajas temperaturas,
deberan refrigerarse inmediatamente después’del tratamiento térmico
hasta una temperatura que no dé lugar a\riesgos para la salud.

= La cadena de frio no deberd interrdmpirse. No obstante, se permiten
periodos limitados no sometidos al control de temperatura, por
necesidades practicas de_ manipulacién, durante la preparacion,
transporte, almacenamiento, presentacion y entrega de los alimentos,
siempre que ello no suponga un riesgo para la salud.

= Las empresas que éelaboren y envasen alimentos dispondran de salas
que permitan”almacenar por separado las materias primas de los
productos terminados.

= La descongelacion de los alimentos se realizard de forma higiénica y a
temperaturas que no favorezcan la proliferacion de microorganismos
necivos o la formacion de toxinas. Cuando el liquido resultante de la
descongelacidon pueda presentar un riesgo de contaminacion, debera
drenarse adecuadamente.

= Las sustancias peligrosas o no comestibles deberan estar identificadas
mediante una etiqueta y se almacenaran en recipientes cerrados y
separados de los productos alimenticios.
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Requisitos de los envases y embalajes:

a
= L os materiales de envasado y er?a ado no deberdn ser una fuente de
contaminacion.

(\

=" los envases deber6\ almacenarse protegidos de fuentes de
contaminacion. ,\

= E|l envasado y@mcalado de los alimentos se realizard de forma que se
evite la contaminacion de estos.

="Enel de latas y envases de vidrio, debera garantizarse la integridad
(Q\éterial y su grado de limpieza.

ﬁs envases y embalajes reutilizables deberan ser faciles de limpiar vy, su
caso, de desinfectar.
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Requisitos en el tratamiento térmico aplicado a alimentos
comercializados en recipientes herméticamente cerrados:

= Durante el tratamiento térmico,
todas las partes del alimento se
mantendran a una temperatura
determinada durante un periodo
de tiempo determinado.

= Se evitara cualquier tipo de
contaminacién  del  producto
durante el proceso.

= Se deberan controlar
regularmente los principales parametros (presion, t€mperatura, cierre y
microbiologia del producto). Esto podra hacerse mediante el uso de
dispositivos automaticos.

= E| proceso utilizado deberia cumplir~unas normas reconocidas
internacionalmente, por ejemplo, la pasteurizacion, la esterilizacién o la
temperatura ultra alta (UHT).

El Real Decreto 1021/2022,de 13 de diciembre, por el que se regulan
determinados requisitos”‘en~materia de higiene de la produccién vy
comercializacion de los\productos alimenticios en establecimientos de
comercio al por menor, entre otras normas que debemos conocer,
establece en su~Articulo 4. Requisitos de temperatura de los productos
alimenticios; ~punto primero: que ILos productos alimenticios se
mantendran a-las temperaturas internas que se indican en la siguiente
tabla(*).con excepcion de los melones, sandias, pifias y papayas cortadas
por la mitad o en cuartos se podran mantener a temperatura ambiente
(2025 °C) durante un tiempo maximo de tres horas después de realizar
el corte. Transcurrido este tiempo, estas frutas se colocardn en un
éxpositor refrigerado, manteniéndose asi hasta su venta. El operador
podra establecer condiciones de conservacion diferentes, siempre que
demuestre a la autoridad competente que estan basadas en evidencias
cientificas y que se garantice la seguridad de los productos. Se debera
registrar la hora de corte y se indicard mediante cartel, etiqueta u otros
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medios que el consumidor deberd refrigerar esta fruta. Los vegetales
voluminosos cortados por la mitad, tales como repollos, coliflores o
similares no precisaran refrigeracién. Ademads en el punto segundo nos
dice que los productos que no tienen establecida una temperatura de
conservaciéon en el apartado 1 ni en otra normativa, deberdn
almacenarse y transportarse a las temperaturas indicadas en la etiqueta,
segln lo recogido en la legislacidn vigente.

Cierra este articulo con el punto tercero donde nos indica quelen, el caso
de que los alimentos perecederos se transporten, desde el
establecimiento a la persona consumidora final o a otro @stablecimiento,
el operador responsable del transporte deberd ) mantener las
temperaturas de conservacion indicadas dentrocdé-los limites legales
establecidos o, en ausencia de éstos, a las temperaturas indicadas en el
apartado 2.

Alimento Temperatura de refrigeracion

1. Carne de ungulados domesticos y de caza mayor

i : . Igual o inferior a 7 °C.
silvestre o de cria, excepto ratites. g

2. Despojos de ungulados domeésticos, de caza de cria 'y

; Igual o inferior a 3 °C.
silvestre, de aves de corral y de lagomorfos. 9

3. Carne de aves de corral, de lagomorfos, de caza . . o
) Igual o inferior a 4 °C.

menor silvestre y de ratites.

4. Preparados|de carne. Igual o inferior a 4 °C.

5. Carne picada. Igual o inferior a 2 °C.

Temperatura que no afecte
negativamente a su inocuidad y
viabilidad.

6. Moluscos bivalvos vivos y productos de la pesca que
se mantengan vivos.

7. Productos de la pesca frescos, productos de la pesca
no transformados descongelados, crustaceos y moluscos
cocidos y refrigerados.

8. Leche cruda. 1-4 °C.

Temperatura proxima a la de fusion
del hielo (0-4 °C).

9. Productos de pasteleria rellenos (salvo que sean

estables a temperatura ambiente). lgual o inferior a 4 °C.

10. Frutas cortadas o peladas, vegetales cortados o
pelados y zumos no pasteurizados listos para su Igual o inferior a 4 °C.
consumo y elaborados en el comercio al por menor.

11. Alimentos congelados o ultracongelados. Igual o inferior a —18 °C.
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Congelacion y Descongelacion

En el articulo 5 del Real Decreto
1021/2022, sobre las operaciones de
congelacion/descongelacion se nas
indica 9 normas de obligado
cumplimento:

1. Para la congelacién de materias primas o productos en un
establecimiento de comercio al por menor

a) Si se reciben envasados, se debera mantener su
envase original con la etiqueta.en,la que figure la fecha
de caducidad o de consumpo preferente. Al lado de la
misma se colocara una nueva etiqueta en la que figure la
fecha de congelacidén, de’manera que sean visibles ambas
fechas. En caso desfraecionamiento se identificaran todas
las fracciones dé manera que se puedan vincular
inequivocamente con toda la informacion de la etiqueta
original.
b) Si_se“‘congelan materias primas que se reciben sin
envasar, deberdn envasarse previamente en recipientes
aptos para uso alimentario y se colocara una etiqueta en
la que figure la fecha de llegada al establecimiento y la
fecha de congelacién.

2. \Emel caso de la carne fresca, se debera congelar inmediatamente
tras su recepcién o inmediatamente tras finalizar el periodo de
maduracidn, salvo que vaya a destinarse a la donacion, en cuyo
caso se regira por lo establecido en el punto 4 del capitulo VII de
la seccion | y en el punto 5 del capitulo V de la seccién |l del
anexo Il del Reglamento (CE) n.2 853/2004 del Parlamento
Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004. No podra
venderse descongelada.
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Cuando se congelen los productos elaborados en el propio
establecimiento, con vistas a su posterior venta, utilizacion o
donacion, deberan envasarse y se colocara una etiqueta en la
que figure la fecha de elaboracion o transformacion, la fecha de
congelacion y la fecha de caducidad o consumo preferente dél
producto congelado.

Los establecimientos de comercio al por menor qué€,vayan a
llevar a cabo la congelacidon deberan disponer de dn“equipo de
congelacion con la suficiente potencia para..congelar los
alimentos, de manera que alcancen una temperatura central no
superior a —18 °C siguiendo un descenso<ininterrumpido de la
temperatura.

Solo se podra llevar a cabo la congelacién en arcones o cdmaras
de mantenimiento de productos congelados si se garantiza que
cumplen los requisitos del apartado anterior.

Los operadores que <ealicen congelacion de alimentos de
conformidad con lo g5tablecido en el apartado 3, deberan contar
con registros en_{os que se recojan al menos: la descripcion del
producto, cantidad, fecha de caducidad o consumo preferente
previas, fecha de congelacion, nueva fecha de consumo
preferenteyy, en el caso de que se donen, el destino de los
productos. Estos registros no seran necesarios si se incluye toda
esta informacién en la etiqueta de los productos congelados,
segun lo recogido en el Reglamento (UE) 1169/2011

Se podran descongelar:

a) Los alimentos congelados que se van a poner a la
venta descongelados siempre que la denominacién
del alimento vaya acompafiada de la palabra
«descongelado» y toda la informacion necesaria de
acuerdo con lo establecido en el Reglamento (UE)
1169/2011.
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b) Las materias primas que van a sufrir una elaboracion
o transformacion en el propio establecimiento.

8. Ladescongelacidn de los productos alimenticios debera
realizarse en refrigeracion, de manera que se evite la
contaminacién cruzada y el contacto con los liquidos de
descongelacién. No obstante, aquellos productos que lo
requieran por razones tecnoldgicas, debidamente justificadas,
podran descongelarse a temperatura ambiente. Podraademads
realizarse la descongelacidn en microondas o en agua corriente
fria, cuando los alimentos se cocinen inmediatamente después
de la descongelacién.

9. Los establecimientos de comercio al por menor no podran
recongelar alimentos, salvo que. estos hayan sufrido una
transformacion

Requisitos de formacion de los manipuladores:

Los operadores de las empresas alimentarias tienen la obligaciéon de
garantizar la formacién en‘materia de higiene alimentaria y la supervision
de los manipuladores deproductos alimenticios.

Que personal que..responsable del desarrollo y mantenimiento del
programa de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC)
haya recibidg una formacion adecuada en lo referente a la aplicacién de
los principios del APPCC.

En el caso de existir normativa nacional en relacién a los programas de
fermacion, deberan cumplirse tales requisitos.

Ademas del cumplimiento de los requisitos indicados anteriormente, las
industrias alimentarias deben disefian e implementar un programa de
autocontrol basado en el Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico
(APPCC). Este programa con caracter preventivo, tiene como objetivo
controlar los peligros asociados a cada una de las etapas que atraviesan
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los alimentos en la industria, para garantizar el suministro de alimentos
seguros (Creado por NASA EE.UU. en 1959: HACCP)

Otro requisito de obligado cumplimiento para estas empresas es la
inscripcidon en un registro de industrias alimentarias. En Espafia, a nivel OQ
nacional tenemos el Registro General Sanitario de Empresas Alimentarids
y de Alimentos (RGSEAA), dependiente del Ministerio de Sani@y

Consumo. 6

A nivel autondmico y provincial, existen otros registros para&npresas
gue operan dentro de su territorio. La inscripcién en un.registro u otro
dependerd de la actividad que desarrolle la industria; El control del
cumplimiento de estos requisitos es llevado a cabo por las autoridades
sanitarias dependientes de la Consejeria de Sanidad de cada comunidad
auténoma.

El presente Real Decreto ademas n aliza una serie de requisitos
especificos segun determinadas acti es:

Requisitos

Especificos

* Para los productos de la pesca y moluscos bivalvosvivos. Art. 8

¢ Para los alimentos elaboradoscon huevo. Art. 9

| * Para las Zonas de degustacion. | ‘ Art. 10 |
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A) Requisitos especificos para las comidas preparadas.

Los establecimientos de comercio al por menor que intervengan en
cualquier fase desde la produccion hasta la entrega a la persona
consumidora final de comidas preparadas deberdn cumplir lo establecido
en el articulo 30 del Real Decreto 1086/2020, de 9 de diciembre, que
recoge los requisitos para los establecimientos de comidas preparadas:.

B) Requisitos especificos para las carnes frescas, carne’ picada,
preparados de carne y productos carnicos.

1. Las operaciones de deshuesado y despiece deberdn realizarse lo mas
rapidamente posible, evitdndose la acumulacidn «dexcarne en la zona
donde se lleven a cabo dichas operaciones y <«cualquier retraso de su
traslado a las camaras o elementos de almacenamiento, conservacion o
exposicion. Y el picado de la carne se efectuard a peticidn y a la vista del
comprador. No obstante, el picado podra realizarse con caracter previo,
con arreglo a las necesidades del._'despacho diario, no pudiendo
conservarse de un dia para otro.

2. Los establecimientos de comércio al por menor que elaboren carne
picada y preparados de carne, lo haran de acuerdo con lo establecido en
el Reglamento (CE) n:2 853/2004 , vy los que elaboren productos
carnicos, lo haran conforme a lo establecido en la seccién VI del anexo I
de dicho reglamento. No obstante, no se podra elaborar carne separada
mecanicamente en este tipo de establecimientos, ni tampoco se podra
utilizar como materia prima para los preparados de carne.

3. La temperatura de los obradores debera garantizar una produccion
higiénicar~'Estos locales o parte de ellos estardan provistos de un
dispositivo de acondicionamiento de aire, si fuera necesario. Ademas, en
elicaso de llevar a cabo elaboraciones con tratamiento térmico estaran
provistos de equipos de extraccién, o bien, estableceran un orden de
elaboracidon que permita la separacién en el tiempo, que alterne los usos
del obrador para productos refrigerados y con tratamiento térmico de
forma que no coincidan ambas elaboraciones a la vez.
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C) Requisitos especificos para los productos de la pesca y moluscos
bivalvos vivos.

1. Los establecimientos de comercio al por menor que sirven comida a las
personas consumidoras finales o a colectividades, o que elaboran estos
productos para su venta a la persona consumidora final, deben garantizar
qgue los productos de la pesca derivados de pescados (excepto pescado
de aguas continentales) o moluscos cefalépodos para consumir crudos,
escabechados, en salazéon o sometidos a cualquier otro tratamiento si
este es insuficiente para matar las larvas de anisakis viables) han sido
congelados a una temperatura igual o inferior en la~totalidad del
producto de:

a) =20 °C durante un minimo de veinticuatro-horas o

b) =35 °C durante un minimo de quince horas.
Esta operacion podra ser llevada a cabo por estes establecimientos o en
una etapa anterior, siempre que esté justificado documentalmente.
No obstante, si tales productos pro€eden de la acuicultura marina,
pueden exceptuarse del requisito de~la congelacidon siempre que cada
lote se acompane de una declaracion del operador de origen en la que
conste que proceden de la.acuicultura, han sido criados a partir de
embriones y han sido alimentados exclusivamente con una dieta libre de
pardsitos viables que ‘presenten un peligro para la salud y que el
operador de la empresa alimentaria haya verificado, mediante
procedimientos aprebados por la autoridad competente, la ausencia de
parasitos viablés/que entrafien un riesgo para la salud.

La declaracion debe acompanar al lote fisicamente o de manera
electronica y puede ser incluida en los documentos comerciales o en
cualguier otra informacién que acompane a los productos de la pesca,
debiendo estar disponible antes de la puesta en el mercado de los
mismos.

2. Las personas titulares de dichos establecimientos deberan informar a
las personas consumidoras de que dichos productos han sido congelados
0, en su caso, que proceden de sistemas de acuicultura que garantizan
qgue estan libres de anisakis, mediante los procedimientos que estimen
apropiados, entre otros, mediante carteles o cartas-mendu.
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3. No es necesario que los operadores de los establecimientos de
comercio al por menor lleven a cabo el tratamiento por congelacién
cuando los productos de la pesca vayan a ser sometidos antes de su
consumo a un tratamiento térmico que mate el parasito viable en el que
se alcance una temperatura minima de 60 °C en el centro del producto
durante al menos un minuto.

4. Durante la exposicidon para la venta, cuando los productos de la-pesca
se conserven con hielo, este se afiadira tantas veces como sea necesario,
teniendo en cuenta el tamafio de la pieza, de manera que mantengan la
temperatura establecida en el articulo 4. En el caso-~de“éjemplares
grandes de especies de pescado asociadas a un alto-contenido de
histidina (particularmente especies de pescados.~de las familias
siguientes:  Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae,
Pomatomidae y Scombresosidae), es preciso-que el hielo rodee la pieza
el maximo posible para asegurar la temperatura correcta en todo el
producto. Ademds, se expondra en_el \mostrador solo la cantidad
necesaria para la venta y se ird reponiendo el producto conforme se vaya
vendiendo, manteniendo el resto en.la cdmara frigorifica.

5. Los productos de la pescalistos para el consumo deberan mantenerse
a la temperatura indicada en”el articulo 4.1, apartado 7, de la tabla y
durante el almacenamiento, la exposicién y la venta deberdn estar
protegidos de cualquier foco de contaminacion y separados de los
productos crudos.

6. Los establecimientos que pongan a la venta productos de la pesca
frescos, preparados y transformados pertenecientes a la familia de los
Gempylidae, en particular el Ruvettus pretiosus (Escolar o Pez
Mantequilla. Clavo, Escolar Rasposo, Lima, Cochinilla, Llima) y el
Lepidocybium flavobrunneum (Escolar negro o Pez Mantequilla. Escolar
chino, Negra) lo hardn conforme a lo establecido en el punto 1 de la
parte E del capitulo V de la seccion VIII del anexo Il del Reglamento (CE)
n.2 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de
2004. Ademas, los establecimientos que realicen alguna preparacién con
estos pescados deberan:
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a) Comprobar que la etiqueta del pescado que reciben contiene la
informacidn obligatoria establecida en Reglamento (CE) n.2 853/2004.

b) Realizar las preparaciones culinarias teniendo en cuenta que se debe
eliminar la mayor cantidad de grasa posible y descartando, en su caso, el
caldo de coccién.

c) Informar a la clientela sobre la presencia en estos pescados de
sustancias que pueden originar efectos gastrointestinales en‘Aas
personas.

7. De manera general, los moluscos bivalvos vivos se expondrah en su
envase original con la etiqueta a la vista. No obstante, ‘elando sea
necesario, se podran desenvasar para:

a) Exponerlos en la zona de venta. Solo se podran”exponer juntos
aquellos que sean del mismo lote.

b) Introducirlos en envases mas pequefios, ‘siny posibilidad de mezclar
lotes en un mismo envase.

8. Los establecimientos de comercio al por menor que empleen moluscos
bivalvos vivos en sus elaboraciones {erudas o cocinadas) o los vendan de
manera fraccionada, conservaran{la etiqueta correspondiente a los
envases durante al menos sesenta dias tras la finalizacion del contenido
del envase.

9. Las pescaderias y 1os)establecimientos de restauracion y hosteleria
podran disponer de_instalaciones tipo vivero o acuario, de uso exclusivo
para el mantehimiento con vida de crustdceos y anguilas, a una
temperatura(y-de un modo que no afecte negativamente a la inocuidad
de los alimentos o a su viabilidad.
En particular, estas instalaciones:

a) Tendran las caracteristicas técnicas necesarias para asegurar la
calidad del agua de mantenimiento, tales como, sistemas de
limpieza, filtrado, desinfeccion y oxigenacion.

b) Siempre que sea necesario para la supervivencia de los
animales, contaran con sistemas de regulacion de la temperatura
adaptados a las especies que se vayan a mantener y conservaran
las caracteristicas del agua de su habitat natural.
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c) No se mantendran juntas especies que no sean compatibles
entre si.

d) La densidad de animales debe ser adecuada para la capacidad
del acuario.

En establecimientos de restauracién los crustdceos y anguilas son deuse
exclusivo para preparaciones en los mismos, no pudiendo venderse
Vivos.

D) Requisitos especificos para los alimentos elaborados‘con huevo.

1. Los establecimientos de comercio al por menor podrdn usar huevo
crudo para elaborar alimentos que:
a) Se sometan a un tratamiento térmico donde se alcance una
temperatura igual o superior a'70.°C durante dos segundos en el
centro del producto o cualgliér-otra combinacién de condiciones
de tiempo y temperatura’ con la que se obtenga un efecto
equivalente.
b) Se sometan a_dn-tratamiento térmico donde se alcance una
temperatura de\63 °C durante veinte segundos en el centro del
producto y se sirvan para su consumo inmediato, como huevos
fritos, tortillas u otras preparaciones.

2. Para elabotar productos que se van a consumir sin sufrir un
tratamiento._térmico que cumpla las condiciones del apartado 1, se
debera\ sustituir el huevo crudo por ovoproductos procedentes de
establecimientos autorizados.

3.\Los alimentos elaborados conforme a lo establecido en los apartados
1.a), que no sean estables a temperatura ambiente, y conforme al
apartado 2, se conservaran a una temperatura igual o inferiora 8 °Cy se
consumirdn en un maximo de veinticuatro horas a partir de su
elaboracidn. Se debera registrar la fecha y hora de elaboracién.
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E)Zonas de degustacion en el comercio al por menor.

En los comercios al por menor podrdn existir zonas de degustacién de los
productos que comercializan.

En el caso de que elaboren comidas preparadas, deberdan cumplir con lo
establecido en el articulo 30 del Real Decreto 1086/2020, de 9-de
diciembre, y contardn con el equipo necesario, en una zona sepatada de
la zona de ventas, donde elaboren las comidas de manera que(se evite la
contaminacién cruzada entre los alimentos cocinadost y) “aquellos
expuestos a la venta en fresco, asi como condensaciones que afecten
negativamente a los productos expuestos.

Estos requisitos también son aplicables a <{as-comidas preparadas
destinadas a degustaciones gratuitas. Las comidas se ofrecerdan en
porciones individuales de manera que se puedan coger mediante palillos,
cubiertos, etc., reutilizables o fabricadles de material no plastico y se
reduzca al minimo el riesgo de contaminacion.

En relacién con los utensilios.y menaje empleados se debera cumplir con
lo dispuesto en el titulo \\zde_la Ley 7/2022, de 8 de abril, de residuos y
suelos contaminados para ‘una economia circular, y en la normativa
vigente sobre envases y-residuos de envases.
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COMERCIALIZACION Y VENTA DE ALIMENTOS

Una vez que el producto ha sido sometido a los tratamientos y
trasformaciones necesarias para su puesta en el mercado, su
comercializacion o venta. Esta etap sempefiada por toda empresa
de naturaleza publica o privada qx@?nercialice productos al por mayor
o mediante venta al detallel (comercio minorista). Estas empresas
también son industrias alim€htarias, no obstante se han incluido en un
apartado diferente ya qu\e forman parte de otro eslabén de la cadena

alimentaria.

Esta fase de Iagggﬁa alimentaria estd integrada principalmente por las
operaciones de.distribucidn, venta y suministro de alimentos. Dentro de
este grupesnosencontramos con establecimientos de distinta naturaleza:

= Almacenes

= Distribuidoras

= Establecimientos de venta al por mayor: cash, lonjas de pescado ...

= Establecimientos minoristas: hipermercados, supermercados,
fruterias, panaderias ...

= Maquinas expendedoras

= Establecimientos de comidas preparadas: bares, restaurantes,
comedores colectivos ...
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Muchas de las empresas aqui mencionadas también se han incluido en el
apartado anterior, en el que se hacia referencia a la industria alimentaria.
Esto es debido a que muchas de ellas no se centran en exclusiva a la
venta de productos, sino que llevan a cabo otras operaciones como la
transformacion o el transporte, cubriendo de este modo, dos eslabones
de la cadena alimentaria.

Estos establecimientos deberan cumplir los mismos requisitos sahitarios
aplicables a la industria alimentaria, ya que en realidad tatbién son
industrias de alimentacién. Por ello, deberdn asegurar el cumplimiento
de las disposiciones relativas a la higiene de los alimentosyen relacién a
sus instalaciones, materiales en contacto con los alimentos, formacion
del personal manipulador...

Por otra parte, deberdn implementar un programa de autocontrol
basado en el APPCC e inscribirse en el RGSEAA o en el registro provincial
de su comunidad auténoma.

Al igual que en la industria alimentaria, el control del cumplimiento de
estos requisitos es llevado. a“ cabo por las autoridades sanitarias
dependientes de la Consejeria.de Sanidad de cada comunidad auténoma.
Es de vital importancia, el aporte adecuado de la informacién al
consumidor, esta puede’ venir dada desde el fabricante a través de la
etiqueta, o puede~necesitar de un soporte informativo (caso del
suministro y/o.venta de productos a granel, no envasados).

En cualquier caso se requiere el cumplimiento de la normativa sobre
informador al consumidor: La antigua Ley 26/1984, de 19 de julio,
Genheral para la Defensa de los Consumidores y Usuarios es considerada
como la primera medida legal que desarrolla el articulo 51 de la
Constitucion espanola, tras los acontecimientos acaecidos en Espafia en
1981, en el que la intoxicacién por el consumo de aceite de colza
adulterado provoco alrededor de 300 muertes y mas de 25000 afectados.
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Con el objeto de proteger la salud de los consumidores y garantizar su
derecho a la informacidn, los paises miembros de la UE deben asegurar
que estén convenientemente informados con respecto a los alimentos
gue consumen. Las decisiones de los consumidores a la hora de adquirir
un alimento pueden verse influidas, entre otros aspectos, por factores
econdmicos, sanitarios, sociales, medioambientales y éticos, por lo que la
informacién relativa a dichos productos es un factor determinante eh-su
eleccién.

Para cumplir con estas obligaciones, los estados miembfos)de la UE
deberdn cumplir una serie de normas sobre la informacién facilitada al
consumidor (establecida por el Reglamento 1169/2011) y dicha
informacién deberd reflejarse en el etiquetado de los alimentos.

Para asegurar una correcta informacién al ‘censumidor sobre los
alimentos adquiridos, los operadores de las industrias alimentarias deben
mencionar las siguientes indicaciones en sus-pfoductos:

= la denominacion del alimento.

= | a lista de ingredientes.

= Los ingredientes o coadyuvantes tecnoldgicos considerados alérgenos
alimentarios.

= | a cantidad de determinados ingredientes o categorias de ingredientes.

= La cantidad neta del alimento.

= |a fecha de dura€ién minima o la fecha de caducidad.

= | as condicionesespeciales de conservacion.

= El nombre @_la razén social y la direccion del operador de la empresa
alimentaria.

= E| pais\dé origen o lugar de procedencia (segun el caso).

= Bl J/modo de empleo (si ausencia de dicha informacién, dificulte la
correcta utilizacion del alimento).

= E|l grado alcohdlico volumétrico (solo en las bebidas con un contenido
superior a 1,2% en volumen).

= La informacién nutricional.
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No serd obligatoria mencionar Ila informacidon nutricional, en los
siguientes casos:

= Productos sin transformar que incluyan un solo ingrediente o una sola
categoria de ingredientes.

= Productos transformados cuya Unica transformacion haya consistido €n
ser curados y que incluyan un solo ingrediente o una sola categoria-de
ingredientes.

= Agua destinada al consumo humano, incluida aquella en da gque los
unicos ingredientes afiadidos son el anhidrido carbdnico olos)aromas.

= Hierbas, especias o mezclas de ellas.

= Sal y sucedaneos y Edulcorantes de mesa.

= Extractos de café, extractos de achicoria, granos de café enteros o
molidos y granos de café descafeinado enteros.a.molidos.

= Infusiones de hierbas y frutas, té, té descafeinado, té instantaneo o
soluble, o extracto de té; té instantaneo~o soluble, o extracto de té
descafeinados, que no contengan ‘mas ingredientes afiadidos que
aromas que no modifiquen su valorsutricional.

= Vinagres fermentados y sus~suceddneos, incluidos aquellos cuyos
Unicos ingredientes afadidos son aromas.

= Aromas

= Aditivos alimentarios

= Coadyuvantes tecn6ldgicos.

= Enzimas alimentarias

= L evadura.

= Gelatina.

= Compuestos para espesar mermelada.

= Gomas'de mascar.

= Alimentos envasados cuya superficie mayor del envase sea inferior
a 25 cm”

= Alimentos, incluidos los elaborados artesanalmente, directamente
suministrados por el fabricante en pequefias cantidades al consumidor
final o a establecimientos minoristas locales que abastecen
directamente al consumidor final.
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EL CONSUMIDOR

El consumidor constituye la Ultima etapa de{la cadena alimentaria.

En este punto, tiene el derecho a ir que los productos puestos en el
mercado cumplan una serie de‘equisitos en relacién a la inocuidad y a la
informacién facilitada: O
e Deben ser alimentos inocuos, es decir, no poner en peligro la
salud o la se t@d de los consumidores.
o Deben ofr c’g\informacién veraz y de facil comprension en
relaciona sus caracteristicas, ingredientes, propiedades

nutritivas, etc.

La obligatoriedad en relacion a la inocuidad de los alimentos y a la
informacién facilitada al consumidor, recae sobre todas las empresas de
laicadena alimentaria, desde la produccion primaria hasta el consumidor.

Por otra parte, el papel del consumidor una vez adquirido el alimento, es
de suma importancia, ya que debera respetar aspectos como el
almacenamiento, la manipulacion o el modo de elaboracion de los
alimentos.
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No obstante, el consumidor no esta solo y los poderes publicos velan
para garantizar sus derechos en materia de seguridad.

En Espafia las asociaciones de consumidores se encargan de defender los
derechos e intereses legitimos de los consumidores y desempefian
labores de formacién e informaciéon en materia de consumo.

Estas asociaciones se encuentran inscritas en el Listade)"*de
Asociaciones de Consumidores y Usuarios. A su vez, la Agencia Espafola
de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN) también ejerce
una importante labor en relacion a la proteccion de~los derechos
de los consumidores a través de las funciones siguientes:
e Controla el mercado para garantizar que los productos cumplen
con la legislacion vigente en materia de‘calidad y seguridad.
e Alerta alos consumidores de la existencia de productos
peligrosos puestos en el mercado.
e Resuelve conflictos y reclamaciones.
e Gestionay controla el registrd de Asociaciones de Consumidores
y Usuarios.

Cada comunidad auténoma 'dispone de las competencias en materia de
consumo a través de |a\Direccidn General de Salud Publica y Consumo,
perteneciente a s, Consejeria de Salud. Entre sus funciones vy
competencias en.materia de consumo destacan:

e Informacion y formacién a los consumidores sobre sus derechos
y la manera de ejercerlos.

e _Creacion de vias de comunicaciéon y de colaboracidon entre las
diferentes organizaciones de consumidores.

e Elaboracion de analisis, ensayos comparativos y otros
procedimientos necesarios para un mejor conocimiento de los
productos que se ofrecen al consumidor.

e Proteccién de los consumidores y usuarios mediante
mecanismos de mediacidn y arbitraje e inicio de acciones
judiciales cuando fuera necesario.
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Ademas de las indicaciones establecidas en el apartado anterior, se
debera informar al consumidor de todo ingrediente o coadyuvante
tecnolégico que cause alergias o intolerancias, que haya sido utilizado
en la fabricacion de un alimento y siga estando presente en el producto
terminado, aunque sea en una forma modificada.

INGREDIENTES QUE CAUSAN ALERGIAS O INTOLERANCIAS

= Cereales que contengan gluten, er: trigo, centeno, cebada, avena,
espelta, kamut o sus variedades hibridas y productos derivados, salvo:
o Jarabes de glucosa a’base de trigo, incluida |la dextrosa;
o Maltodextrinas a‘base de trigo;
o Jarabes de gluco \a base de cebada;
o Cereales tﬂha os para hacer destilados alcohdlicos, incluido el
alcohol etilico de origen agricola.
= Crustaceosy productos a base de crustaceos.
= Huevos yyproductos a base de huevo.
= Pescado.y productos a base de pescado, salvo:
O\ Gelatina de pescado utilizada como soporte de vitaminas o
preparados de carotenoides;
o Gelatina de pescado o ictiocola utilizada como clarificante en la
cervezay el vino.
= Cacahuetes y productos a base de cacahuetes.
= Soja y productos a base de soja, salvo:
o Aceite y grasa de semilla de soja totalmente refinados (incluidos
los productos derivados, en la medida en que sea improbable
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que los procesos a que se hayan sometido aumenten el nivel de
alergenicidad determinado por la autoridad competente para el
producto del que se derivan).

o Tocoferoles naturales mezclados (E306), d-alfa tocoferol natural,
acetato de d-alfa tocoferol natural y succinato de d-alfa tocoferol
natural derivados de la soja;

o Fitosteroles y ésteres de fitosterol derivados de aceites vegetales
de soja;

o Esteres de fitostanol derivados de fitosteroles de<daceite de
semilla de soja.

= Leche y sus derivados (incluida la lactosa), salvo:

o Lactosuero utilizado para hacer destilados alcahdlicos, incluido el
alcohol etilico de origen agricola;

o Lactitol.

= Frutos de cascara, es decir: almendras, (Amygdalus communis L.),
avellanas (Corylus avellana), nueces' »{Jlglans regia), anacardos
(Anacardium accidenta/e), pacanas {{€arya illinoensis (Wangenh.) K.
Koch], nueces de Brasil (Bertholletia“excelsa), alfoncigos (Pistacia vera),
nueces macadamia o nueces~de ‘Australia (Macadamia ternifolia) y
productos derivados, salvo.los\frutos de cdscara utilizados para hacer
destilados alcohdlicos, incluido el alcohol etilico de origen agricola.

= Apio y productos derivados.

= Mostaza y productes derivados.

= Granos de sésamoyy. productos a base de granos de sésamo.

= Diéxido de azufre'y sulfitos en concentraciones superiores a 10 mg/kg o
10 mg/litro\en términos de SO2 total, para los productos listos para el
consumoro-reconstituidos conforme a las instrucciones del fabricante.

= Altramuces y productos a base de altramuces.

= Moluscos y productos a base de moluscos.

El etiquetado de alimentos es el principal medio de comunicacidn entre
los fabricantes de alimentos y los consumidores y es una herramienta
clave para elegir aquellos alimentos que mejor se adapten a sus
necesidades.
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Se considera etiquetado a todas las indicaciones, menciones, marcas o
pictogramas relacionados con un producto alimenticio que figuren en
cualquier envase, rétulo, etiqueta, collarin o faja que acompafien a un
producto alimenticio.

Por una parte, los alimentos envasados deberdn contener la informacidn
obligatoria en el envase del producto, mediante la impresidn directa-en
el mismo o mediante una etiqueta adherida a este.

Por otra parte, los alimentos expuestos a granel inc@rporaran la
informacién obligatoria mediante carteles o sistemas(de informacién
similares que se colocaran junto al producto.

La informaciéon sobre los alimentos adquirides es un derecho del
consumidor y un deber para los operadores de las empresas
alimentarias. No solo permite la libre eleccion de los productos en base a
factores sociales, culturales, ideoldgicos o religiosos sino que constituye
una pieza clave en relacién a la seguridad alimentaria y a la proteccién de
los consumidores.

En el caso de los productos‘comercializados a granel, es decir, que no son
envasados, requieren“de exposicidon publica de la misma informacién,
para lo que debemaos.realizar un cuadro de gestion de alérgenos.

En este cuadro dispondremos los datos de los productos y si contiene
alguno délos ingredientes alérgenos resefiados.

Para)eldesarrollo de este cuadro dispondremos de la informacién de las
materias primas que hemos empleados en la elaboracién del producto,
és decir: sus etiquetas.

También es necesario realizar un estudio de la existencia de trazas de
alérgenos que pueden ser trasladados al alimento con motivo de las
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superficies, utensilios u otros elementos que entran en contacto con el
elemento objeto de la informacién.

Las trazas pueden ser de maximo interés para la salud de las personas
que padecen una intolerancia o alergia hacia este tipo de ingrediente.
Puesto que existen diferentes niveles de sensibilidad por parte .del
consumidor, y lo que para uno no tiene importancia para otro puede ser
muy relevante.

Cada vez es mads habitual escuchar hablar de las intolerancias y las
alergias alimentarias, dos problemas de salud (felacionados con
reacciones adversas a los alimentos. Aunque no son-iguales, se tiende a
confundir ambos, porque pueden compartir algunos signos y sintomas.
Pero, en realidad, el tipo de respuesta que desencadenan en el cuerpo es
muy diferente.

Una reaccién adversa alimentaria_se define como cualquier respuesta
clinica anormal que presentan determinadas personas y que se atribuye
a la ingestion (o también inhalacion o contacto) de un alimento o aditivo.
i ’.
e e |
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Dentro de estas reacciones adversas podemos encontrar:

= Téxicas: estas reacciones las causan sustancias téxicas que producen
trastornos en cualquier persona. Por ejemplo, alimentos que contienen
metales pesados, pesticidas o antibidticos u otras sustancias toxicas de
origen natural.
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= No tdxicas: las sustancias que producen estas reacciones sélo afectan a
las personas susceptibles. Y dentro de estas reacciones adversas no
toxicas, nos encontramos con las que son causadas por un mecanismo
inmunoldgico: alergias alimentarias, (fundamentalmente, se consideran
aquellas que producen un tipo de respuesta inmunitaria inmediata

La alergia alimentaria

En realidad, solo el 2% de adultos y entre el 3% y 7% de nifos padecen
alergias alimentarias, segun la Agencia Espafiola de-Seguridad
Alimentaria y Nutricién (AESAN). Como cualquier otro tipo desalergia, las
alergias alimentarias estdan causadas por una reaccion” del sistema
inmune frente a un alérgeno que entra en contactoscon el organismo. En
este caso, el alérgeno es una proteina presenteien el alimento, que
desencadena una reaccidn inmunolégica, desproporcionada en las
personas especialmente sensibles cuando le'ingieren. Entre los alimentos
gue con mayor frecuencia pueden prevecar alergia, se encuentra la leche
de vaca, el pescado y los mariscos;las huevos, algunas frutas y verduras,
determinados frutos secos y varias legumbres y cereales.

Los sintomas mds habituales de una alergia alimentaria pueden ser
cutadneos -urticaria, rurito, inflamacion de los labios y pdarpados,
conjuntivitis, dermatitis atdpica...-, gastrointestinales -vémitos, nduseas,
dolor abdominal; diarrea, picor en la boca y la garganta- o respiratorios -
rinitis, inflamaeion de la nariz y garganta, dificultades para respirar y/o
respiracion sibilante (con “pitos”), tos, asma...-.

En‘el peor de los casos, puede producirse un cuadro de anafilaxia, una
reaccion alérgica generalizada que afecta a dos o mas drganos del
organismo. Suele presentarse de manera subita y en su manifestaciéon
mas grave, llamada shock anafilactico, puede llegar a causar la muerte.
Esto sucede cuando también se ve afectado el sistema cardiovascular y
se produce una bajada importante de la tensidn arterial. Aunque los
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sintomas pueden aliviarse con antihistaminicos o corticoides, no existen

tratamientos especificos para la alergia alimentaria. Por ello,lo mas

conveniente es prevenirla eliminando de la dieta los alimentos que

desencadenan la reaccion inmune. La persona que sufre este problema

ha de tomar también la precaucién de llevar consigo un auto-inyector de

adrenalina. Ello le permitird reaccionar con rapidez en caso de (Una

ingestion accidental que se torne grave.

C—

injection

Uso del auto-inyector:

1.

Extraccion de auto-inyector del tubo portador.

Sujetar el auto inyector con el pufio de la mano dominante con la
punta dirigida hagcia abajo.

Con la otra mano liberar el tapdn de seguridad sin doblarlo o
torcerlos

Sujetat-el auto-inyector a una distancia aproximada de 10 cm de
la"parte externa del muslo.

Clavarlo enérgicamente en la parte externa del muslo de manera
gue el auto-inyector forme un angulo recto (902) con el mismo.
Mantener el auto-inyector en esa posicién durante 10 segundos.
Al retirar el auto-inyector la punta se deslizara para cubrir la
aguja.

Masajear el area de la inyeccion durante 10 segundos.
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La intolerancia alimentaria

La mayor parte de las reacciones fisicas a los alimentos estan causadas
por intolerancias, no por alergias.

Como se explicaba al inicio, la intolerancia alimentaria es, como [a
alergia, una reaccién adversa a un alimento, pero, en este caso, nose“ha
podido demostrar que intervenga el sistema inmune como intervieéne en
las alergias, sino que son otro tipo de mecanismos (metabdlicos,
farmacolégicos o en algunos casos, indeterminados)” los que
desencadenan esa reaccion.

Los sintomas son muy variadosy dependen del\tipo de intolerancia,
aunque a menudo no son graves y se limitan a‘problemas digestivos.

Por otra parte, la probabilidad de aparicién de algunos sintomas y su
intensidad tienen mds relacién conda.cantidad que se ingiera de dichos
alimentos.

La mayoria de las intolerancias alimentarias son metabdlicas y estan
provocadas por el déficit ‘de una enzima necesaria para digerir un
alimento por compléto:-Este es el caso, por ejemplo, de la intolerancia a
la lactosa -que,sec/origina cuando el cuerpo no produce la suficiente
cantidad de /lactasa-, a la fructosa o a la galactosa. Las intolerancias
farmacoldgicas se deben, por el contrario, a la presencia de unas
sustancias-(Ilamadas aminas vasoactivas) que se encuentran presentes de
formawatural en algunos alimentos.

Las intolerancias también pueden estar causadas por sensibilidad a
aditivos alimentarios, por afecciones como el sindrome del intestino
irritable, el estrés excesivo u otros factores psicolégicos.
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Por ejemplo, la enfermedad celiaca es otro ejemplo de intolerancia,
aunque en esta interviene una respuesta inmune tardia, diferente a la
gue se encuentra en las alergias alimentarias que hemos mencionado.

Por otra parte, las personas con
intolerancia alimentaria si pueden
ingerir, por normal general, pequefias
cantidades de los alimentos que ‘
toleran sin problemas, aunque &%
cantidad cambia de persona a
persona.

\Y
Con el fin de prevenﬁ\&sintomas, es
necesario acud& édico para que
indique qué ~medidas y habitos
pueden cQ,LriBuir a una mejor
digesti&* de los alimentos
pr aticos o, en su caso, para que

la afeccion que provoca la
g‘rhtolerancia.
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Conclusion:

Como hemos visto, alergias e intolerancias alimentarias son reacciones
adversas no toxicas a determinados alimentos y, en ambos casos, se
debe evitar su consumo. Sin embargo, la mayoria de personas con
intolerancia pueden a veces ingerir pequefias cantidades del alimento
problematico sin sufrir sintomas, lo que resulta imposible para. 10s
alérgicos.

En segundo lugar, en las intolerancias -salvo en el caso de-la celiaquia, en
la que se produce una reaccién inmunoldgica tardia, pof mecanismos
diferentes a los mencionados para el resto de alergias alimentarias-, no
se produce respuesta inmunoldgica.

Normalmente, tienen caracter metabdlicoty,estan causadas por el déficit
o la falta de actividad de una enzima fecesaria para digerir el alimento
en cuestion. En cambio, en las_“dlérgias, si interviene el sistema
inmune, que reacciona frente al contacto con una proteina presente en
ese alimento.

Por ello, quienes sufren\alergias alimentarias corren el riesgo de sufrir
una reaccidn anafilactica, que podria causar la muerte, posibilidad que
no existe en caso)de intolerancia.

Por este/motivo, es muy importante consultar al médico para que
determine’si los sintomas que provocan la ingesta de determinados
alimentos son consecuencia de una alergia o de una
intolerancia alimentaria.

También tendremos en cuenta el articulo 11 del Real Decreto
1021/2022, de 13 de diciembre, por el que se regulan determinados
requisitos en materia de higiene de la produccién y comercializacion de
los productos alimenticios en establecimientos de comercio al por
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menor. En el que se establece que Los productos alimenticios elaborados
por los establecimientos de comercio al por menor se presentaran y
etiquetaran de acuerdo con la normativa vigente de informacién
alimentaria al consumidor y con la normativa especifica en materia de
comercializacién y de calidad que les sea de aplicacién.

Ademas, dichos alimentos, podrdn incluir de manera voluntaria:

a) La expresién «ELABORADO POR» seguido del tipo y el nombre del
establecimiento elaborador en la etiqueta, placa o_,marchamo del
producto.

b) La mencién «ELABORACION PROPIA» en un cartel*o rétulo préximo al
producto, en un listado fuera del expositor @ _en una zona delimitada,
cuando no se presenten envasados. Cuandos;presenten esta mencién solo
podran venderse en el establecimientd donde se han elaborado o en las
sucursales del mismo.

A tales efectos, no se consjderara elaboracion el fraccionamiento o el
envasado de un producto‘alimenticio elaborado por otro fabricante, ni el
corte o deshuesado de carne fresca, ni la limpieza o el corte de pescado.
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En cuanto al suministro directo de alimentos preparados en locales
utilizados principalmente como vivienda privada. EI Real Decreto
1021/2022 establece de manera adicional a lo establecido en el
Reglamento (CE) n.2 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo,-de
29 de abril de 2004, la comercializacién de estos alimentos debe cumplir
lo establecido en el presente articulo.

Siempre y cuando se lleve a cabo la actividad de jpreparacidon de
alimentos en locales utilizados principalmente como vivienda privada, las
zonas de la vivienda destinadas a dicha actividad tendrdn la
consideracion de establecimiento de comercio~al por menor, a los
efectos del presente real decreto y demds normativa aplicable a este tipo
de actividad y establecimientos.

Cuando el operador inicie la actividdd"debera presentar a la autoridad
competente, a los efectos de€ Jsu inscripcién en el correspondiente
registro autondmico, una déclaracién responsable del cumplimiento de
los requisitos legales aplicables al ejercicio de la actividad, que debera
incluir:

a) Horario en que'se va a operar.
b) Productos que se van a elaborar.

c) Plano' de la vivienda que refleje las estancias o zonas destinadas a
dicha actividad.

d) Compromiso de asumir las obligaciones de someterse a los controles
oficiales llevados a cabo por las autoridades competentes.

e) Compromiso de contar con la justificacién documental contenida en el
apartado 9.
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Para este supuesto, los alimentos preparados en locales utilizados
principalmente como vivienda privada solo se podrdn suministrar a la
persona consumidora directamente en mercados ocasionales o
perioddicos, o mediante el reparto a domicilio siempre que el suministro
se realice dentro de la unidad sanitaria local, zona de salud o territorio de
iguales caracteristicas y finalidad que defina la autoridad competénte
correspondiente donde radique la vivienda.

Los alimentos preparados en estos locales no se podran sérvir’para su
consumo in situ, salvo que la autoridad competente de-la comunidad
auténoma lo permita. Tampoco se podran suministrar.a colectividades ni
en eventos. Ni se podrdn suministrar en el propiotestablecimiento, salvo
que la autoridad competente de la comunidad.auténoma lo permita.

No se podrdn suministrar a otros establecimientos de comercio al por
menor, salvo que la autoridad competente de la comunidad auténoma lo
permita y establezca los requisitos-hecesarios para ello. Ni se podran
congelar, ni tampoco las materias primas empleadas para elaborarlos.
Solo se podran mantener &en/congelacién las materias primas que se
adquieran ya congeladas.

Cuando los alimefites destinados a la venta se elaboren en las mismas
instalaciones_.qué™aquellos destinados al consumo doméstico privado,
serd necesaria; al menos, una separacién temporal y cuando resulte
necesario“\para evitar el riesgo de contaminacidon, una separacidon
espacial, de las distintas actividades y productos.

Las materias primas y alimentos destinados a la venta deben estar
claramente identificados y separados suficientemente de los destinados
al uso doméstico privado para evitar el riesgo de contaminacion.

Durante la elaboracion de alimentos destinados a la venta no se
permitird el acceso de personas ajenas a esta actividad a las zonas de la
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vivienda destinadas a la elaboracién. Y en ningln caso se permitira el
acceso de animales domésticos a las zonas de la vivienda destinadas a la
elaboracion de alimentos.

os alimentos preparados estaran limitados a:

a) Comidas preparadas sometidas a un tratamiento térmico suficiente
para garantizar la seguridad de estas.

b) Productos de panaderia y reposteria estables a temperaturaambiente.

¢) Mermeladas, confituras y jaleas, siempre que tras el envasado se
sometan a un tratamiento térmico que garantice sti.seguridad.

d) Conservas de frutas, hortalizas o vegetales, siempre que tengan un pH
inferior a 4,5.

e) Otros alimentos que las autoridadescompetentes de las comunidades
auténomas permitan en sus territorios.

El volumen total de aliméentes preparados deberd ser proporcional al
tamafio de las instalaciones de manera que se garanticen unas practicas
correctas de higiené alimentaria y en ninglin caso podrdn superar los 100
kilogramos semahnales, lo cual se demostrard documentalmente.

Ademas, dos alimentos preparados se presentaran y etiquetaran de
acuerd@»con la normativa vigente de informacién alimentaria al
consumidor y con la normativa especifica en materia de comercializacién
y.'de calidad que les sea de aplicacién y se deberd indicar la menciéon
«Elaborado en vivienda particular» y la fecha de elaboracién.
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Acceso de animales a los establecimientos.

72



1. Estd prohibido el acceso de cualquier animal a las zonas de los
establecimientos de comercio al por menor donde se preparen,
manipulen o almacenen alimentos, sin perjuicio de que el propietario del
establecimiento pueda prohibir su acceso a otras zonas de uso exclusivo
del personal de los establecimientos.

Asimismo, esta prohibido el acceso de animales a los lugares de venta‘de
alimentos (tales como supermercados, mercados, comercios de
alimentacidn, etc.), salvo en el caso de los perros de asistehcia’y los de
las Fuerzas y Cuerpos de Seguridad del Estado, en el cumplimiento de sus
funciones y bajo la supervision de su responsable.

2. En las zonas de los establecimientos de hosteleria y restauracion
donde Unicamente se sirven alimentos (tales como comedores, terrazas,
exterior de las barras, etc.), el operador del establecimiento puede
permitir el acceso de animales domésticos, siempre que se cumplan los
siguientes requisitos, sin perjuicioyde otra normativa que les resulte de
aplicacion:

a) Informar a los duefios.o responsables de los animales de los requisitos
de acceso.

b) Los animales’deberdn estar sujetos por una correa, en un trasportin o
controlados poriotros medios.

c) Los ‘@nimales deberan presentar un comportamiento y estado de
higiene”adecuados, sin signos evidentes de enfermedad como diarrea,
vomitos, presencia de pardsitos externos, secreciones anormales o
heridas abiertas.

d) Se evitara que los animales entren en contacto con el equipo y utiles
del local, con el personal del establecimiento, asi como con las
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superficies de las mesas y de la barra y, en caso de contacto, se limpiaran
y desinfectaran las zonas afectadas con los materiales adecuados.

e) Se les podra dar de comer o beber utilizando, en todo caso, utiles
expresamente disefiados para la alimentacién de animales.

3. No obstante lo establecido en el apartado 2, los operadores de-10s
establecimientos de hosteleria y restauracién podrdn prohibir”a su
criterio el acceso de animales domésticos a sus establecimientos, salvo
en el caso de los perros de asistencia y los de las Fuerzas y*Cuerpos de
Seguridad del Estado, en el cumplimiento de sus funciones y bajo la
supervision de su responsable.

4. Se informara de si estd prohibido el acceso de animales domésticos
mediante un cartel visible a la entrada del establecimiento.

5. Los establecimientos de hosteleria.ly restauracion que permitan la
presencia de animales doméstices\de las personas consumidoras en sus
locales deberdn contar con Gtiles de limpieza de uso exclusivo en caso de
gue los animales orinen, defequen o vomiten.

Sin perjuicio de /6tra” normativa que le sea de aplicacién, los
establecimientos,qué sirvan alimentos y ademas cuenten con perros o
gatos propios .destinados a interactuar con la clientela, Unicamente
podran setvirlos en una estancia diferente o en una zona separada
fisicamente de los lugares donde se encuentren los animales y tendran la
considefacion de comercio al por menor. Los animales no podran
acceder a las zonas donde se preparen, manipulen o almacenen los
alimentos, sin perjuicio de que el propietario del establecimiento pueda
prohibir su acceso a otras zonas de uso exclusivo del personal de los
establecimientos.
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El alimento es una sustancia de naturaleza compleja que contiene los
elementos necesarios para el mantenimiento de las funciones vitales. Su
valor nutricional depende de la cantidad y calidad de sus componentes,
asi como de la presencia o ausencia de sustancias que afecten a su uso
nutritivo (digestibilidad, absorcion o metabolismo).

La UE en su legislacién lo define como cualquier sustancia o producto
destinado al consumo humano o con probabilidad de serlo, tanto-si* ha
sido completamente o parcialmente procesado, como si no. {hcluyendo
dentro de esta definicion al agua. Actualmente se reconocen en los
alimentos en torno a 40 constituyentes esenciales entre los que se
encuentran el agua y los nutrientes.

COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS

Marcronutrientes:
Son los encargados del.‘aporte necesario de energia metabdlica para el
correcto funcionamiento/del cuerpo humano.

= Carbohidratos:/Sen importantes porque aportan energia al organismo,
es el nutriente que el cuerpo mas necesita y hay que incorporarlos en
todas las/comidas. Se los divide en carbohidratos simples y complejos.
Los simples estan en azucares, frutas y necesitan de menor digestion
parasser absorbidos. Los complejos se encuentran en panes y cereales,
y\necesitan de mayor digestion

= Proteinas: La proteina es un nutriente esencial, que favorece la

regeneracion de tejidos y el desarrollo 6seo y muscular, entre otras
multiples funciones. Incluir la proteina en sus fuentes animales y
vegetales es de suma importancia para el crecimiento y el buen
funcionamiento del cuerpo.
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= Grasas: Intervienen en el trabajo del sistema nervioso central,
transportan las vitaminas liposolubles, ayudan a una buena funcién
cerebral e influyen en la secrecién de ciertas hormonas. Entre los
diferentes tipos de grasa se encuentran las saturadas, las
poliinsaturadas, las mono saturadas y los Omega 3.

Micronutrientes

Son indispensables para el buen funcionamiento del organismo, no
sintetizables por nuestro cuerpo (con algunas excepciones).“Aunque solo
necesitamos cantidades muy pequeias, su papel es muy-importante en
numerosos procesos fisioldgicos. Convirtiéndose, Jen elementos
indispensables para la salud.

7 Agua .
g Hidratos de Carbono
Macronutrientes - Grasas
Proteinas
- Nutrientes -
. ) Vitaminas
Micronutrientes -
- Minerales
i Otras sustancias

Los micranutrientes mas conocidos son:
®\Lds vitaminas, como las vitaminas A, Cy E
= Los minerales, como el hierro, el cobre y el magnesio

= Los oligoelementos, como el yodo, el cobre, el selenio, el fltor...
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Sin embargo, en micronutricién, se consideran otras categorias de
micronutrientes. Es el caso de las siguientes familias:

= Los polifenoles, flavonoides y carotenoides
= Los 4cidos grasos poliinsaturados, como los omega-3

= Llos aminodcidos esenciales, como la valina, la leucina~y" la
isoleucina

= Los prey los probidticos, las bacterias «amigas»

Las vitaminas:

Sustancias hidrosolubles (solubles en-el\agua) o liposolubles (solubles en
la grasa) En su gran mayoria, se.ifgieren con la alimentacién y son
esenciales para las reacciones metabdlicas del organismo. Sus funciones
pueden ser muy variadasy, transportador, cofactor de reaccidn,
mensajero...

Algunas tienen propiedades antioxidantes: es el caso de lavitamina A,
la vitamina C y laitamina E.

Los minerales:

El'sodio, potasio, calcio, magnesio, fosforo, estan presentes en los
alimentos en forma de sales. Son indispensables para la vida de las
Células, necesarios para todos los odrganos, especialmente para el
cerebro.

A menudo son coenzimas, lo cual significa que algunas enzimas no
pueden funcionar sin la presencia de estos minerales.
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Los oligoelementos:

Estos micronutrientes (hierro, yodo, cobre, fluor, cloro, zinc,
cobalto, selenio, manganeso...), llamados «oligoelementos» porque se
encuentran en estado de trazas en el organismo, pueden ser elementos
constitutivos de los tejidos, intervenir en la actividad de las enzimas y las
hormonas.

Estas sustancias proceden obligatoriamente de la alimehtacion vy
la capacidad de almacenaje del organismo es muy limitada;{porlo tanto,
el aporte debe ser regular.

Los polifenoles, flavonoides y carotenoides:

Los polifenoles, flavonoides y carotenoides son
moléculas, mayoritariamente presentes en laxfruta y la verdura, que
tienen sobre todo potentes propiedades” antioxidantes. Por ello,
participan en la proteccidn de las células.contra agresiones diarias como
el estrés.

Los acidos grasos poliinsaturfados:

Los mas conocidos ,de‘\los cuales son los omega-3, tienen un papel
primordial en la estructura de la membrana celular. Algunos de ellos,
Illamados «esencialés», el organismo no los puede fabricar. Sin embargo,
estos acidos /grasos esenciales: participan en el mantenimiento de
una colesterolemia normal, contribuyen a una funcidn cardiaca normal,
pueden-contribuir al funcionamiento normal del cerebro.

Los.aminoacidos esenciales:

Existen veinte aminoacidos, aunque ocho de ellos se llaman esenciales.
Estos ocho aminodcidos esenciales nuestro organismo no los puede
sintetizar y, por lo tanto, deben proceder de los alimentos, tienen un
papel fundamental en la estructura de las proteinas, algunos de ellos son
precursores de hormonas.
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Los pre y pro bidticos:

Seguin la Organizacion Mundial de la Salud, los probidticos
son microorganismos vivos que, aportados en concentracion suficiente,
ejercen un efecto beneficioso sobre la salud del huésped. Los prebidticos
tienen la propiedad de aumentar el crecimiento y la actividad de lgs
probidticos. Son el sustrato de los probidticos.

En cualquier caso, todos estos componentes de los alimentos gueden ser
dafiados, modificados u alterados por distintos motivos, 16, cual, puede
hacer perder el valor nutricional del alimento o incluso(causar dafios al
consumidor.

Por tal motivo es imperativo hablar de dos procedimientos mediante los
cuales los alimentos pueden ser dafiados, en ocasiones hasta el punto de
convertirse en un peligro para la salud de streonsumidor.

Estos dos procedimientos los reconocernos por los siguientes términos:

= Alteracion
=  Contaminacidn

Alimento INO APTO

| Alteracion
Fisica
Quimica Contaminacion <
Bioldgica Su consumo

generaun
dafio
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LA ALTERACION DE LOS ALIMENTOS

La alteracion de un alimento es la modificacion de 'sus caracteristicas
organolépticas (olor, color, sabor, textura), aspecto.fisico, composicién
guimica y valor nutricional.

Estos cambios, que afectan a su aptitud para el consumo, no
necesariamente implican un riesgo_para  la salud del consumidor. Los
cambios producidos en los alimentosialterados son debidos a reacciones
fisico-quimicas entre el agente alterante y los componentes del alimento.

Dichas reacciones pueden‘ser:

= Fermentacion def carbohidratos: alteracidon del sabor y aroma del
alimento.

= Oxidacidn<reduccion: alteracion del color, sabor y aroma (por ej.
enrangiamiento de alimentos grasos).

= Sintesis de polimeros: formaciéon de limo sobre la superficie del
alimento (en jamodn cocido, mortadela y fiambre cocido en general).

= Destruccion de agentes emulsionantes del alimento: esto provoca la
separacion de fases no miscibles (por ej., separacién de la grasa de la
leche tras la desnaturalizacién de las caseinas).

= Despolimerizacién enzimatica.

= Sintesis de pigmentos: formacién de coloraciones anormales.
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Los agentes alterantes de los alimentos se clasifican atendiendo a su
naturaleza fisica, quimica o biolégica.

Fisicos
‘ Temperatura
Luz
Factores Mecénicos
| Quimicos
Oxigeno

Agua

Bioldgicos

Microorganismos

Actividad Enziméatica

1. Agentes fisicos

Se definefilcomo manifestaciones de energia presentes en el medio que
pueden, provocar alteraciones en el alimento. Dentro de este grupo se
incluyen la temperatura, la luz y los factores mecanicos.

Temperatura

Luz

Factores Mecanicos
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1.1. Temperatura

Las temperaturas extremas dan lugar a alteraciones fisico-quimicas en los
alimentos cuyas consecuencias dependeran del rango de temperatura en
el que se encuentren. Debido a esto, es fundamental llevar a cabo un
control exhaustivo de la temperatura en etapas como la congelacién, él
almacenamiento o el tratamiento térmico, para evitar consecuencias-no
deseables. Las alteraciones sufridas en los alimentos por efecto.de"las
temperaturas extremas, difieren en funcién del rango en el qderestos se
encuentren:

1.1.a. Bajas temperaturas:

La congelaciéon de los alimentos a ‘temperaturas inferiores o
iguales a -18 2C es un métodosdeconservacién seguro. No
obstante, la congelacion no_ controlada puede provocar
guemaduras por frio, debido ‘a la desecacién superficial del
alimento. También puede dar lugar a la desnaturalizacién de
proteinas, la formacién'de grietas en el alimento o la rotura de
estructuras celulares ) provocada por los cristales de hielo
formados.

Durante la~descongelacién, la desnaturalizacion de proteinas y
los dafos.sufridos en las membranas celulares dan lugar a
pérdidas importantes de agua lo que provoca la pérdida de
firmeza en el alimento. Todos estos efectos son menores cuanto
mas rapida es la congelacion del alimento y menor es la
temperatura de almacenamiento. Por otra parte, la congelacion
de los alimentos no inhibe la aparicidon de reacciones quimicas y
enzimaticas. De hecho, la deshidratacion producida por la
congelacion, provoca un aumento en la concentracién de solutos
y puede favorecer las reacciones quimicas entre ellos.

Ademas, la pérdida de agua estd asociada a la pérdida de
nutrientes y a la reduccion del volumen del alimento.
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1.1.b. Altas temperaturas:

La aplicacién de calor a los alimentos puede destruir los
microorganismos y las toxinas, a la vez que modifica sus
caracteristicas fisico-quimicas volviéndolos mas digeribles vy
apetecibles. No obstante, las altas temperaturas pueden
provocar efectos negativos en los alimentos, los cuales se verdn
incrementados cuanto mayor sea la temperatura.

Las proteinas pueden sufrir desnaturalizacién, lo\ cual puede
provocar la pérdida de su actividad bioquimica olpuede afectar a
la capacidad de retencién de agua del alimenta.

Otros efectos no deseables son las mermas en el sabor y en el
aroma por la pérdida de componentes volatiles, o el
oscurecimiento debido a reaccionés de pardeamiento no
enzimatico, también llamadasyreacciones de Maillard. Son
reacciones de glucosilacion/entre el grupo carbonilo de los
azucares reductores y_el\grupo amino de las proteinas, en
presencia de calor.

En ocasiones dichas'reacciones son deseables, por ejemplo en el
horneado del pah o en el asado de la carne, sin embargo, en
otras pueden.producir mermas en la calidad del alimento.

Otra‘.reaccion no deseada a consecuencia de las altas
temperaturas, es la formacion de compuestos toéxicos en los
alimentos (melanoidinas, pirazinas, nitrosaminas, acrilamida, ... ).
Si nos centramos en la fritura de los alimentos, este proceso se
caracteriza por alcanzar temperaturas de 175 2C-185 °C, que
combinadas con la presencia de oxigeno y de agua procedente
del alimento, provoca reacciones quimicas entre los
componentes del aceite. Estas reacciones pueden dar lugar a
pérdidas en el valor nutricional y a la formacién de compuestos
toxicos.
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El nivel de degradacion de un aceite se determina en funcién del
contenido en compuestos polares, sustancias resultantes de este
compendio de reacciones quimicas complejas durante el calentamiento
de la grasa o el aceite.

1.2. Luz

La exposicion de los alimentos a la luz en exceso puede dar’ lugar a
alteraciones de diversa indole, que dependeran de las catacteristicas del
alimento.

Las mds comunes son: cambios de color debido-.a'la fotooxidacion de
compuestos nitrogenados, alteraciones “en el sabor por Ia
descomposicion de algunos componentes, vy pérdida de nutrientes
debido a la la oxidacién de algunas vitaminas (A,C,E).

La luz también ejerce un _eféecto inductivo en reacciones de
enranciamiento. Su efecto sobre los alimentos dependera de factores
como la intensidad de la luz).el'tiempo de exposicidn, la distancia entre la
fuente de luz y el alimento, la presencia de oxigeno y la temperatura.

1.3. Factores mecanicos

Durante la)manipulacion de los alimentos, en especial durante las etapas
de almacehamiento y transporte, debe evitarse que estos sufran golpes o
aplastamientos.

En primer lugar, afectara al su aspecto visual y en segundo lugar, puede
provocar dafos en su estructura. Los golpes en los vegetales aceleran el
ablandamiento de las frutas y hortalizas ya que destruyen su integridad
celular.
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Esto es debido a la liberacidon de hidrolasas, contenidas en las vacuolas
que hidrolizan los constituyentes de las paredes celulares (polisacaridos).
Por otra parte, los golpes y heridas en los vegetales son vias de entrada
de contaminantes externos (microorganismos, polvo), dando lugar a la
contaminacidon del producto. Esta situacién es similar en el caso de
alimentos envasados (latas de conservas, yogures, cajas de leche) ya que
los golpes y aplastamientos de los envases pueden dar lugar.a~la
formacidon de pequefas grietas en los mismos con la consiguiente
entrada de agentes contaminantes.

2. Agentes quimicos

Oxigeno

Agua

Los agentes quimicos responsables de la alteracién de los alimentos son
principalmente el oxigeno.y la humedad.

Oxigeno

Es el responsable de reacciones de oxidacidon con los constituyentes de
los alimentos, dando lugar a modificaciones en el color, sabor y aroma. Es
desdestacar el enranciamiento de alimentos ricos en grasas, lo cual
proyoca olores y sabores desagradables.

Esta alteracién es consecuencia del enranciamiento oxidativo de las
grasas, reaccion catalizada por las lipooxigenasas, a través de la cual el
oxigeno reacciona con los dobles enlaces de los acidos grasos insaturados
formando hidroperdxidos. El enranciamiento oxidativo ademas, destruye
las vitaminas liposolubles, especialmente las vitaminas Ay E.
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Este proceso es acelerado en presencia de la luz, altas temperaturas,
humedad, otros acidos grasos libres y catalizadores inorganicos como las
sales de hierro y cobre.

Otra reaccién es el pardeamiento enzimatico, mediante la cual el oxigeno
reacciona con los compuestos fendlicos de los alimentos de origen
vegetal, dando lugar a la formacidn de pigmentos coloreados. Las etapas
del proceso de pardeamiento enzimatico son:

= 12 Hidroxilacidon enzimatica
= 22 Oxidacidén enzimatica
= 32 Polimerizacion no enzimatica

Un ejemplo de esta reaccidn la podemos.encontrar en la piel de los
platanos maduros o en la superficie de corté de algunas frutas (peras,
manzanas, platanos) al entrar en contaéte.con el oxigeno del aire.

Humedad (presencia de.agua)

La transferencia déshumedad entre el ambiente y los alimentos produce
importantes cambios fisico-quimicos, lo cual afecta negativamente a sus
cualidades organolépticas. La diferencia entre la humedad ambiental y la
humedad.del alimento determinard que este absorba o elimine agua al
ambiente hasta alcanzar un equilibrio.

Asiy'en ambientes humedos, alimentos como el pan o las galletas,
absorberan humedad y se reblandeceran, y los alimentos pulverulentos
como la harina, sufrirdn apelmazamiento. Por otra parte, en ambientes
de baja humedad, los alimentos frescos como frutas y hortalizas sufriran
desecacion.
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3. Agentes bioldgicos

Microorganismos

Actividad Enzimatica

Los agentes bioldgicos implicados en la alteracién de los\alimentos
pueden proceder, bien de fuentes externas o bien del propio‘alimento.

En el 1 primer caso se incluyen los microorganismos,\mientras que en el
segundo se incluyen los componentes enzimaticos intrinsecos al
alimento.

Esto es debido principalmente a practicas ‘poco higiénicas durante las
diferentes fases de manipulacidn de los alimentos.

También pueden proceder del propio alimento, como es el caso de
ciertas enzimas.

Microorganismos alterantes

Son microorganismos que provocan modificaciones en las caracteristicas
organolépticas’y fisico quimicas de los alimentos, como el sabor, el olor,
el coloryla textura o el pH. Estos microorganismos son principalmente
bactérias, mohos y levaduras y su presencia en los alimentos no implica
necésariamente un riesgo para la salud. Ademads, muchas de estas
réacciones son deseadas y utilizadas en la industria alimentaria para la
elaboracion de productos fermentados (pan, queso, vino o cerveza) o en
la industria farmacéutica para la obtencidn de antibidticos (penicilina).
No obstante, los microorganismos alterantes pueden compartir el
alimento con otros microorganismos patdgenos, como Salmonella o
Listeria monocytogenes, cuya presencia no es tan evidente.
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Actividad enzimatica

Los animales y las plantas tienen sus propias enzimas, cuya actividad
frecuentemente se intensifica tras el sacrificio y la recoleccién. Esto es
debido a que dichas reacciones son controladas durante la vida del
vegetal o del animal pero dicho control desaparece cuando la planta €s
separada de la tierra o el animal es sacrificado. Si estas enzimas no‘son
desactivadas, continuaran catalizando reacciones quimicas entre “los
componentes del alimento.

En ocasiones, dichas reacciones son deseadas, como el ablandamiento de
las carnes o la maduracidn de ciertas frutas después. de la cosecha, pero
si las reacciones enzimaticas contintan, daran lugar.ala descomposicion
de los alimentos, a la alteracidn de los tejidos y;. finalmente, al ataque de
microorganismos no deseables.

En el caso de las carnes, el ablandariento es producido, entre otras
reacciones, por la hidrdlisis de proteinas a través de las proteasas, en el
aroma intervienen reacciones de\protedlisis y lipolisis y el color va a
depender del estado de oxidacion-reduccién de la mioglobina.

Por otra parte, los vegetales, presentan enzimas responsables de la
sintesis y degradacién~de los constituyentes de las paredes celulares
(polisacaridos) y efizimas de la via de la sintesis de etileno.

Estos sistemas’/ enzimaticos son responsables de la maduracion del
vegetal yiuna vez superado este estado, de la alteracidon de los tejidos
vegetaleston el consiguiente ablandamiento de las frutas y hortalizas.
Estas réacciones se ven favorecidas cuando los vegetales sufren golpes y
dafios en las estructuras vegetales, ya que facilitan el acceso de los
enzimas a los sustratos.

Otro caso de alteracidn enzimatica de los alimentos es el enranciamiento
hidrolitico de las grasas, reaccidon de hidrdlisis de los triglicéridos en

acidos grasos y glicerol mediante la accidn catalitica de las lipasas.
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LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Conocer las diferencias entre alteracién y contaminacion de los
alimentos es un aspecto clave en la seguridad alimentaria. En ocasiones,
el consumidor asocia un alimento de aspecto deteriorado con (a
presencia de agentes nocivos que podrian implicar un riego para la salud.

Otras veces, un alimento que presenta intactas sus <ualidades
organolépticas, puede inducir a pensar que se trata de<un alimento
inocuo.

Este error tan comun deriva de la confusidon. que frecuentemente se
genera entre ambos términos y que distinguimos a continuacion. La
contaminacidon de un alimento es la intreduccién o la presencia de
agentes fisicos, quimicos o bioldgicos;yque afectan a la inocuidad de
dicho alimento.

La contaminacién no necesariamente provoca una alteracién visible en el
alimento.

La alteracion de un<alimento es la modificacién de sus caracteristicas
organolépticas (ol@p,color, sabor, textura), de su composicidon quimica o
de su valor nutricional. Estos cambios, que afectan a su aptitud para el
consumo, no_necesariamente implican un riesgo para la salud del
consumidor:

La contaminacién de los alimentos se puede clasificar atendiendo a dos
criterios:

e Enfuncidn de la naturaleza del agente contaminante.
e En funcién del origen del agente contaminante.
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Tipos de contaminacién en funcién de su naturaleza:

Este método de clasificacion se basa en la naturaleza bioldgica o no
bioldgica del agente contaminante.

a) Contaminacion biética

Es producida por agentes vivos de distinta naturaleza y procedentes.de
diversas fuentes de contaminacidn (agua, suelo, humanos, animales).
Estos agentes bidticos son principalmente bacterias, virus, hongos y
parasitos.

b) Contaminacion abidtica

Es provocada por la presencia de agentes inertes en los alimentos que,
en funcién de su naturaleza pueden_ dar, lugar a dos tipos de
contaminacion: fisica o quimica.

=  Contaminacidén fisica: Dentro.de este grupo, se incluyen dos
tipos de contaminantes:.las*sustancias radiactivas y los cuerpos
extrafos.

o Sustancias ‘radiactivas: existen sustancias radiactivas
denominadas radionucleotidos, procedentes de fuentes
naturales (suelo, agua y aire) o derivadas de accidentes
nueleares Diariamente inhalamos e ingerimos estas
sustancias, a través del aire, de los alimentos y del agua,
son absorbidas por nuestro organismo Sus efectos, que
dependen de la dosis absorbida y de la duracién de la
exposicion, pueden causar la caida del cabello, afectar al
funcionamiento de drganos y tejidos e incluso provocar
cancer.

o Cuerpos extrafios: la presencia de ciertos elementos en
los alimentos puede provocar cortes, atragantamientos,
desgarros. Algunos ejemplos son espinas de pescado,
pequefias piedras, astillas de huesos, tierra, cristales,
objetos personales (anillos, pendientes, botones),
materiales de envasado, piezas de maquinaria, etc.
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= Contaminacion Quimica: Es provocada por sustancias nocivas para
el ser humano. El nivel de toxicidad es muy variable dependiendo de
la sustancia y los efectos en las personas pueden aparecer a corto,
medio o largo plazo. Su origen es muy variado al igual que las
distintas causas que dan lugar a la contaminacién.

h_ U W WA W W]
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o Residuos de biocid %ncumplimiento de las normas
de utilizacion de ductos biocidas como raticidas o
insecticidas, puede dar lugar a la contaminacion de
equipos y (de\ otras superficies en contacto con los
alimentos.

o Adit’&Q no autorizados en la industria alimentaria o
%dos en dosis superiores a las permitidas segun la
legislacion vigente.

o Sustancias tdxicas procedentes de recipientes o de
envases no aptos para uso alimentario, debido a la
migracion estas desde el material hasta el alimento.

o Metales pesados (cobre, plomo, hierro, cadmio)
procedentes del material de las tuberias de la red de
distribucién de agua o de recipientes y utensilios
fabricados con estos materiales. Estas sustancias se
transmiten al agua o a los alimentos y provocan su
contaminacion.



Tipos de contaminacidn en funcidn de su origen:

1. Contaminacion primaria

Este tipo de contaminacién se produce cuando el agente contaminante
se encuentra presente en el alimento desde el momento en que @ste es
un ser vivo (animal o vegetal). Tras la cosecha del vegetal o el sacrificio
del animal, el agente estara presente en el alimento a lo largo)de toda la
cadena alimentaria hasta llegar al consumidor final. Dentre de este tipo
de contaminacidn existen contaminantes de naturaleza bioldgica, fisica y
quimica.

1.1. Contaminantes primarios de naturaleza bioldgica.-

Muchos alimentos pueden' estar contaminados por
microorganismos procedentes de animales vivos, como es el caso
de larvas de parasitos presentes en los alimentos, que pueden
transmitirse a las’ personas. Un ejemplo es Anisakis simplex,
presente en diversas especies de pescado y responsable de la
anisakiasis. Qtre.éjemplo es la presencia de Trichinella spiralis, un
nematodotgqué puede encontrarse enquistado en la carne de
cerdo yétransmitirse a las personas ocasionando triquinosis.
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1.2. Contaminantes primarios de naturaleza fisica.-

Dentro de la contaminacion primaria de los alimentos, también
se puede producir la contaminacién fisica, producida por
sustancias radiactivas presentes en la naturaleza y procedentes
de fuentes naturales o artificiales. Es el caso de los
radionucleidos, sustancias que, tal y como se comenté
anteriormente, contaminan los alimentos y a través de estos-se
introducen en nuestro organismo.

1.3. Contaminantes primarios de naturaleza quimica.-

Entre los ejemplos mas
destacables de este tipo de
contaminacion, podemos
citar la presencia de toxinas
marinas (ciguatoxinas,
saxitoxinas, brevetoxinas,
etc.) producidas por
microorganismos marines.

Estas toxinas se acumulan en
el interior de los'moluscos bivalvos vivos y son responsables de
numerosas intoxicaciones alimentarias tras su consumo.

Otro _ejemplo de contaminantes quimicos primarios es la
presencia de antibidticos en alimentos de origen animal, como es
ehcaso de las tetraciclinas en leche.

Por ultimo, dentro de este grupo es de destacar el uso de
fertilizantes con nitrégeno (nitratos y nitritos) y de productos
fitosanitarios (insecticidas, fungicidas y herbicidas) en frutas y
hortalizas o a través de sus productos derivados, como el aceite o
el vino.
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2. Contaminacion secundaria

La contaminacién secundaria se
produce cuando el agente
contaminante se incorpora al

alimento durante su

manipulacidén, es decir, en fases

como la recepcién de materias primas, la transformacién o el e o
de alimentos, entre otras.

Este tipo de contaminacidn se debe a que dichas operacion ealizan

en condiciones inapropiadas, tales como instalaciones “deficientes,
presencia de vectores (insectos y roedores), practicas antihigiénicas, etc.

Entre los ejemplos se pueden citar: bacterias\\procedentes de los
manipuladores debido a la falta de higiene,~presencia de insectos por
medidas de prevencién inadecuadas, empleo.de Utiles sucios...

\
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entro de la contaminacidn secundaria existe un tipo de contaminacién
denominada contaminacién cruzada, la cual se produce por la
trasferencia de los contaminantes entre unos alimentos y otros, a través
de los utensilios o de las superficies de trabajo (cuchillos, tablas de
corte), que actian como vehiculo de transmision.
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MIGLOorganismes






La contaminacidon bioldgica por microorganismos o contaminacion
microbioldgica propicia la aparicion de multiples enfermedades de
transmisién alimentaria.

Debemos tener en cuenta la dificultad de su deteccién, puesto que los OQ
microorganismos son agentes biodticos tan pequefios que necesitamos f)
medios como los microscopios para poder determinar su presencia. %

i bien es cierto que no todos los microorganismos son %nos
tamblen debemos considerar la peligrosidad de los que s@ , Si su
presencia fuese en cantidad suficiente los alimentos. Por-esto’es de vital
importancia reconocer su alta capacidad de reproduccidén, lo que
denominamos el crecimiento microbiano.

El crecimiento microbiano es definido como el incremento en el numero
de células. En el caso de los organismos procariotas en general, y de las
bacterias en particular, este proceso se realiza mediante biparticion o
fision binaria, a través del cual la célulaymadre se divide para formar dos
células hijas con la misma dotacid ética y composicioén celular.
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Para que la divisién celular se produzca, la célula madre sufre un proceso
de elongacion, seguido de la formacidn de un tabique o septo que separe
la célula madre en dos células hijas. Durante la fisién binaria cada célula
hija recibe una copia de los componentes celulares de la madre (ADN,
cromosoma, ribosomas, etc.) para formar una célula independiente.

El tiempo requerido para que un microorganismo se duplique-“se
denomina tiempo de generacién es caracteristico de cada especi€) por
ejemplo Escherichia coli presenta un tiempo de generacion, de 20
minutos mientras que el de Staphylococcus aureus es de 30‘minutos.

La velocidad o tasa de crecimiento se define como el'\ndmero de células
formadas por unidad de tiempo. En un medio de cultivo que disponga de
las condiciones 6ptimas de crecimiento, se“distinguen cuatro fases
dentro del ciclo vital de una poblacién microbiana:

= Fase de latencia o fase lag: EsuUh periodo de adaptaciéon de los
microorganismos al medio .€n ‘el que se encuentran. Durante esta
fase, no existe un aumento significativo en el ndmero de
microorganismos.

= Fase de crecimiehto exponencial: Durante este periodo, la velocidad
de multiplicacioncelular es maxima.

= Fase estacionaria: En esta etapa, la velocidad de multiplicacién se
iguala‘a la velocidad de muerte celular, de modo que no hay cambios
significativos en el nimero de microorganismos con respecto al
tiempo.

= Fase de muerte: Durante esta fase, no existe crecimiento microbiano

y aumenta el numero de muertes debido al agotamiento de
nutrientes, por lo que decrece el nimero de células vivas en el medio.
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FACTORES DE CRECIMIENTO DE LOS MICROORGANISMOS

‘ Nutrientes ‘

‘ Actividad del agua ‘

| o |

‘ Potencial Rédox ‘

‘ Componentes Antimicrobianos ‘

‘ Temperatura ‘

‘ Humedad Relativa ‘

o
et
-
D
o
(¢
-
o
(b}
&)
(7p)]
b
-
o
et
(&
4o}
L

‘ Composicion Gaseosa ‘

El crecimiento.dé"los microorganismos se ve condicionado por una serie
de factores que dependen de las condiciones del medio en el que se
encuentran;-es decir, tanto del sustrato como del ambiente.

Dicho én términos de contaminacién de los alimentos, los factores que
influyen en el crecimiento de los microorganismos dependeran de las
caracteristicas del propio alimento, asi como de las condiciones
ambientales que lo rodean.

Esto nos permite establecer una clasificacion de los agentes
condicionantes del crecimiento microbiano en factores intrinsecos al
alimento y factores extrinsecos.
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1. Factores intrinsecos

Actividad del agua

pH

Potencial Rédox

Componentes Antimicrobianos

Los agentes contaminantes intrinsecos al alimento son los factores
inherentes al propio alimento yQ~ nden principalmente de sus
caracteristicas fisicoquimicas. ?\

Dichos agentes son: contenido en nutrientes, actividad de agua, pH,
potencial redox, enzimas naturales del alimento, componentes
antimicrobianos y estn@fa bioldgica.

ox
l.a. Nu@\tes

L limentos estdn compuestos por diferentes nutrientes (proteinas,
ratos de carbono, grasas, vitaminas y minerales) que son utilizados
Q/ or los microorganismos para el desempefio de sus funciones vitales:

Q/ = las fuentes de carbono utilizadas por los microorganismos para la

obtencidon de energia son principalmente aminoacidos, glucidos vy
alcoholes, aunque algunos microorganismos también utilizan lipidos.
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= L a fuente de nitrégeno procede principalmente de los aminoacidos en
forma libre, aunque también utilizan compuestos nitrogenados, como
nucledtidos y proteinas, en ausencia de aquellos.

= En relacién al aporte de vitaminas, los mohos y las bacterias Gram-
negativas son capaces de sintetizar la mayoria de ellas, de modo que
creceran bien en alimentos pobres en ellas.

= Los requerimientos de minerales difieren a nivel cualitativo y
cuantitativo en funcién del tipo de microorganismo. No,obstante, la
mayoria de ellos necesitan un aporte de fésforo,(ealcio, potasio,
azufre y magnesio, entre otros.

El tipo y cantidad de nutrientes contenidos' en cada alimento
determinara el tipo de microorganismo .que~va a desarrollarse. En
términos generales, los mohos son los mickoerganismos menos exigentes
desde el punto de vista nutricional, Seguidos por las levaduras y las
bacterias.

1.b. Actividad de agua

El agua constituye~uno de los factores mas importantes para el
crecimiento de“los microorganismos y estos la obtienen a través de los
alimentos.

El contenido total de agua de un alimento es la suma del agua ligada y
del” agda libre. Por una parte, el agua ligada estd formada por una
fraccion denominada agua de constitucion, que forma parte de la
estructura molecular del alimento y se encuentra unida a sus moléculas
mediante reacciones quimicas. La otra fraccién se denomina agua
adsorbida y se encuentra retenida en el alimento por capilaridad.

El agua ligada no puede ser utilizada por los microorganismos.
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No obstante, el agua libre si se encuentra disponible para los
microorganismos y se denomina actividad de agua (a.).

Se relaciona con la humedad relativa de equilibrio del ambiente (HRE),
con el contenido en solutos del alimento y con la temperatura. Asi, dos
alimentos con igual valor de a,, pueden presentar valores de humedad
diferentes.

La a,, es un factor limitante para el desarrollo de los microorgahismos, ya
qgue influye tanto en su actividad metabdlica, como en sufresistencia y
supervivencia. Este hecho ha permitido al hombre desde antafio el
empleo de métodos de conservacién basados en la.reduccién del agua,
como la salazdn o el secado.

En términos generales, las bacterias requieren’ aw superiores que los
mohos y las levaduras. Mientras que las bacterias necesitan a,, > 0,90, los
mohos se desarrollan a a,, 2 0,80 y las |évaduras lo hacen a a,, > 0,88.

No obstante existen microorganismos denominados osmotolerantes,
capaces de desarrollarse en_presencia de altas concentraciones de
solutos. En la actualidad,Ja\medida de la aw permite determinar el tipo
de microorganismos que pueden desarrollarse en cada alimento.

Por otra parte, éxisten relaciones entre la a,, la temperatura y el
contenido en_nutrientes del medio que influyen de manera significativa
en el crecimiento microbiano:

o \YCon independencia de la temperatura, velocidad de
crecimiento de los microorganismos disminuye conforme se
reduce la aw

o Elintervalo de aw de crecimiento es maximo a la temperatura
Optima de crecimiento.

o La presencia de nutrientes aumenta el intervalo de aw de
crecimiento.
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1.c. pH
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Acndo Neutro Alcalino

El pH se define como el logaritmo negativo de la concentracion de iones
hidrégeno en un medio. Aunque la mayoria«de“los microorganismos
presenta un pH éptimo de crecimiento préoximo ‘a la neutralidad (entre
6,6 y 7,5), existen algunos capaces de soportar valores extremos. En
funcién de su respuesta al pH,.se\ clasifican en tres grupos
diferenciados: ?\

o Aciddfilos toleran valos de pH = 2-5.

o Neutrofilos toléran‘intervalos de pH = 6-8.

o Alcaldfilos télevan intervalos de pH = 10-11.

En general, los moho@}és levaduras pueden crecer a pH mucho mas
bajos que las bac @s, sin embargo existen algunas excepciones, como
es el caso de las"bacterias lacticas y las bacterias acéticas, que presentan
pH optimos muy'inferiores al del resto de bacterias. El pH de un alimento
es uno delos principales factores que determinan la supervivencia y el
crecimiento de los microorganismos. La mayoria de alimentos presenta
un pH.préximo a la neutralidad o ligeramente acido.

El'pH acido de la mayoria de las frutas las hace susceptibles al ataque de
los mohos, debido a la capacidad de estos microorganismos para crecer a
valores de pH inferiores que la mayoria de bacterias. Por otra parte, las
carnes, la leche, el pescado y los huevos presentan valores de pH
superiores, motivo por el cual los convierte en alimentos mas vulnerables
al ataque bacteriano.
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La reduccién de pH es utilizada en la industria alimentaria como un
sistema de conservaciéon de los alimentos. Actualmente se pueden
encontrar, entre otros, el escabechado, donde el vinagre (acido acético)
ejerce una accién conservante frente a los microorganismos, o la
incorporacién de aditivos (acidulantes y correctores de acidez) que
controlan el pH del alimento.

1.d. Potencial Redox

El potencial de oxidacion-reduccién o potencial redox (Eh) es.lajtendencia
de las especies quimicas presentes en un sustrato a gamar o a perder
electrones (e-). Asi, las sustancias que pierden.é- se oxidan y se
denominan agentes reductores, mientras que Jas~que ganan e- se
reducen y se denominan agentes oxidantes.~La transferencia de
electrones genera una diferencia de potencialeléctrico, que se mide en
mV. Cuanto mas oxidada se encuentre uma’sustancia, mayor sera su
potencial eléctrico, por el contrario, cianto mdas reducida esté, el valor
de Eh sera menor. Debido a estos~el valor de Eh de un alimento
dependerd de las sustancias oxidantes o reductoras presentes en él, asi
como de su pH.

Por otra parte, la energia’ necesaria para el crecimiento microbiano
puede proceder de las reacciones de oxidacién-reduccién del medio en el
gue se encuentran. Be esta forma, el Eh es un indicador de las relaciones
de oxigeno de“Jos’ microorganismos vivos y puede ser utilizado para
especificar el_ambiente en el que son capaces de generar energia sin
recurrir al.oxigeno molecular.

Los microorganismos son muy sensibles al valor de Eh del medio; los
aerobios necesitan valores de Eh positivos (sustratos oxidados), mientras
gue los anaerobios frecuentemente requieren valores de Eh negativos
(sustratos reducidos). Ademas, cada microorganismo solo puede vivir en
un rango de Eh muy estrecho, lo cual lo convierte en un factor selectivo
muy importante sobre el tipo de flora presente en cada alimento.
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1.e. Componentes antimicrobianos

Existen sustancias presentes en algunos alimentos que actian como
agentes conservantes, ya que inhiben la actividad metabdlica de
bacterias, virus y mohos. Son sistemas antimicrobianos naturales de OQ
origen animal o vegetal, entre los que se encuentran la lisozima d
huevo, la lactoferrina en la leche o los acidos grasos esencialeé)
algunas plantas y especias.

Otro ejemplo lo 'gnos encontrar en los pigmentos naturales y en los
acidos organic sentes en frutas y verduras.

e compuestos de origen vegetal con actividad

piedades conservantes, muchas plantas contienen otras sustancias
Qﬁue proporcionan un fiavor determinado (ajo, canela, albahaca, anis).
Debido a esto, la industria alimentaria los utiliza como aditivos en la
elaboracion de los alimentos, no solo con la intencién de aumentar su
vida util, sino también para mejorar las cualidades organolépticas del
producto.

107



2. Factores extrinsecos

Temperatura

Humedad Relativa

Composicion Gaseosa

Los agentes alterantes extrinsecos al alimento derivan de las.condiciones
fisicas ambientales que rodean al alimento y son: temperatura, humedad
relativa, composicidn gaseosa y presencia de microorganismos.

2.a. Temperatura

La temperatura es uno de los factores mas/importantes que afectan a la
viabilidad de los microorganismos.

Todos los microorganismos ~se{ multiplican en un intervalo de
temperaturas, dentro del cual se encuentra su temperatura éptima de
crecimiento, que es aquella~en la que la velocidad de multiplicacién o
tasa de crecimiento es maxima.

Esta caracteristica ‘permite clasificar a los microorganismos en termofilos(
40-659) , mesofilos (20-459), psicrofilos (152) y psicotrofos (20-302 pero
con crecimiente por debajo de los 79)

= Termofilos: Algunas especies de Clostridium y de Lactobacillus

= Mesofilos: Escherichia coli y algunas especies de Campylobacter

= Psicrofilos:.  Algunas especies de Aeromonas, Alcaligenes,
Flavobacterium, Pseudomonas, Serratia y Vibrio

= Psicotrofos: Listeria monocytogenes, Campylobacter jejuni, Yersinia
enterocolitica, Algunas especies de Pseudomonas, Alcaligenes,
Enterobacter, Lactobacillus, Micrococcus y Moraxella
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Existen excepciones en las que el rango de temperaturas en las que
pueden crecer algunos microorganismos es muy amplio, por ejemplo,
Enterococcus faecalis, capaz de hacerlo de 0 2C a 45 2C.

La aplicacion de temperaturas a los alimentos es uno de los métodos de
conservacién mas utilizados en la industria, ya que las altas temperaturas
(coccidén,  pasteurizacidon, esterilizacién, etc.) destruyen . “os
microorganismos y las bajas temperaturas (refrigeracidon y congélacion)
ralentizan o incluso inhiben su crecimiento.

2.b. Humedad relativa (HR)

La humedad relativa (HR) del medio es importante, tanto desde el
punto de vista de la a,, del alimento, como de la capacidad de los
microorganismos para crecer en su superficie.

Durante el almacenamiento, la, HR, junto a la temperatura, es un
pardmetro que debe controlarse para asegurar la estabilidad de los
alimentos. Si un alimento_con_baja a,, se almacena en un ambiente de HR
elevada, captard la humedad del medio hasta alcanzar un equilibrio.
También se producedelefecto contrario, es decir un alimento con una a,
elevada perdera humedad si se encuentra en un medio de baja HR.

Un alimento._que absorbe humedad sufrird una alteracion a nivel
superficialy/~lo cual implicard el desarrollo de microorganismos,
especialmente bacterias, en su superficie. Por el contrario, en un
alimento hiumedo que pierde humedad se producira la proliferacion de
mohos.

Por otra parte, la transferencia de humedad entre el alimento y el
ambiente bajo condiciones controladas de temperatura, es una técnica
utilizada en la industria alimentaria para el secado de algunos productos,
como el jaman curado.
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2.c. Composicion gaseosa

El aire estd compuesto aproximadamente de un 78% de nitrégeno, un 21
% de oxigeno y el 1 % restante de otros gases como el didxido de
carbono.

Los microorganismos presentan una respuesta variable al oxigeno, porio
que su presencia en el medio determinard tanto el tipo)*de
microorganismo presente, como su velocidad de multiplicacion’

Este criterio ha servido para establecer una clasifiecacion de los
microorganismos en cuatro grupos diferenciados:

e Aerobios estrictos: Requieren la presencia*del oxigeno (21 %)
para su supervivencia: Bacillus, Pseutdlomonas, Micrococcus,
mohos y levaduras.

e Microaerofilos: Necesitan pequefias cantidades de oxigeno (2-
10%) para su desarrelle: Campylobacter, Lactobacillus,
Pediococcus o Streptocaccus.

e Anaerobios facultativos: En presencia de oxigeno utilizan
preferentementea respiracion aerobia, pero tienen la capacidad
de realizarla-“espiracién anaerobia en ausencia de este:
Escherichi@»~ coli, Salmonella, Listeria monocytogenes o
Staphylococcus aureus.

e Aeérotolerantes: no necesitan oxigeno para su desarrollo pero
teleran su presencia: Streptococcus mutans.

®  Anaerobios estrictos: Se desarrollan en ausencia de oxigeno y
mueren por la presencia de este o de sus radicales téxicos:
Clostridium, Propionibacterium y Acitomyces.

Muchas enzimas, especialmente las de anaerobios estrictos, son rapida e
irreversiblemente desnaturalizadas por exposiciéon al 0,. Un ejemplo
notable es la nitrogenasa, enzima responsable de la fijacion de nitrégeno.
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Debido a esto, la industria alimentaria se decanta cada vez mds por
métodos de conservacidén basados en la modificacién de la atmdsfera
envolvente del alimento, como el envasado al vacio o el envasado en
atmoésfera modificada (EAM), en el que se utiliza nitrégeno y didxido de
carbono principalmente.

También se utiliza el almacenamiento en atmédsferas controladas (AAC)-0
modificadas (AAM), en el cual se utilizan gases como el ozono (03 ),
diéxido de carbono (CO,), etileno (C,H,;) o didxido de azufre (SO;), que
inhiben el crecimiento microbiano.

ACCIONES PREVENTIVAS

La contaminacién de los alimentos, independientemente de la naturaleza
del agente) contaminante, puede producirse en cualquier etapa de la
cadenatalimentaria.

Debido’a esto, la industria alimentaria debe velar por la proteccién de los
alimentos frente a los agentes contaminantes en todas las etapas del
proceso productivo, desde la recepcién de materias primas hasta el
suministro del producto al consumidor final.

Por este motivo, es imprescindible la adopcion de medidas de control
frente a todas y cada una de las posibles fuentes de contaminacién de los
alimentos.
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Materias primas

La calidad higiénico-sanitaria de las materias primas-es fundamental para
garantizar la obtenciéon de un producto finaleinocuo. De nada sirve
adoptar medidas higiénicas en la industria alimentaria mientras no se
trabaje con materias primas libres de contaminantes.

Para ello, las empresas deben establécér requisitos de aceptacidn de las
materias primas, asi como de homotegacion de proveedores.

Por una parte, los proveedofes)deberan cumplir con la normativa vigente
en relacidn al registro delindustrias, por lo que deberan estar inscritos en
el Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y de Alimentos
(RGSEAA) correspandiente a la actividad que desarrollen.

Asi mismo, déberdn cumplir con la normativa aplicable a su sector.

Por otra parte, las materias primas adquiridas, con independencia de su
naturaleza) deberan cumplir una serie de requisitos higiénico-sanitarios
lo cual es una condicidn sine qua non para ser aceptadas en la industria e
incorporadas al proceso productivo. Dichos requisitos son:

® Aspecto. En el caso de productos frescos, tales como pescado, fruta,
vegetales y carne, se comprobard la ausencia de coloraciones y olores
anormales, la ausencia de moho, etc.
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¢ Estado de los envases o envoltorios. Se comprobara la integridad de los
envases, la ausencia de abolladuras en latas o fugas de producto.

e Etiquetado. Todas las materias primas deberdn estar correctamente
identificadas mediante una etiqueta adherida al envase, en la que debera
figurar la denominacién del producto, los datos del fabricante o del
responsable de la puesta en el mercado, la lista de ingredientes (incluidgs
los alérgenos), la fecha de duracién minima, el nimero de lotef-las
condiciones especiales de conservacion y/o de utilizacién, el modo® de
empleo (si su omisidn puede inducir a error). La normativa que regula las
condiciones que debe cumplir el etiquetado de los alimentos es el
Reglamento (UE) N2 1169/2011 sobre la informacion alimentaria
facilitada al consumidor.

e Cumplimiento de fechas de duracion minima. También se comprobara
gue las materias primas se encuentran dentro de'la: fecha de caducidad o
de consumo preferente indicada en la etiqueta:

e Condiciones higiénicas durante el transporte. El receptaculo de carga
debera encontrarse limpio y los productes no contactaran directamente
con el suelo del mismo.

e Temperaturas adecuadas durante el transporte. Los requisitos de
temperatura durante el transporte dependen de la naturaleza de las
materias primas o de los productos adquiridos (Tabla 8). No obstante, en
los productos envasadosyel fabricante deberd indicar la temperatura de
almacenamiento enJa etiqueta del producto.

Ingredientes'y aditivos

Los requisitos que deben cumplir los ingredientes y aditivos son similares
quéen el caso de las materias primas ya que, al igual que estas, se
convertirdn en constituyentes del producto final. En el caso de los
aditivos, es de suma importancia que el fabricante informe sobre el uso y
la dosificacion de los mismos, especialmente en aquellos cuyas dosis
maximas estan reguladas segln la legislacion vigente o en los que su
utilizacién esta restringida a un determinado tipo de producto (por ej.
nitratos en productos cérnicos curados).
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Agua Potable

En la industria alimentaria el agua &s-utilizada para diversos fines, tales
como el lavado de las materias\primas, la limpieza de utensilios y

equipos, como ingrediente o-en‘procesos tecnoldgicos como la coccién,
etc.

De este modo, larcalidad higiénico-sanitaria del agua es de suma
importancia, ya.que esta puede convertirse en un foco de contaminacién
directa de los.alimentos, si se utiliza para el lavado de alimentos o como
ingrediente;-o indirecta si se utiliza en la limpieza de utensilios.

Losvrequisitos fisico-quimico y microbioldgicos que debe cumplir el agua
potable estan regulados por el Real Decreto n? 140/2003 por el que se
establecen los criterios sanitarios para el agua de consumo humano.
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Limpieza y Desinfeccion (L+D)

2 [ >N

En la industria alimentaria el papel que desempeiian la limpieza y la
desinfeccion de los equipos e instalacion€s es fundamental para asegurar
la obtencidn de alimentos inocuoss

Las superficies contaminadas se convierten en vehiculos transmisores de
microorganismos, especialmente si son de contacto directo con los
alimentos, dando lugar a_centaminaciones cruzadas.

Por una parte, la"“acumulacién de restos de alimentos sobre las
superficies constituyé un soporte ideal para la proliferacién microbiana.
Por otra, los microorganismos son capaces de formar biofilms o biocapas,
gue son comunidades complejas embebidas en una matriz polimérica de
componentes organicos producidos por los propios microorganismos.

Lesbiofilms permiten la unién entre si de los microorganismos y su
adhesion a las superficies, a la vez que actian como un sistema de
proteccion frente a los agentes desinfectantes.

Existen microorganismos como Listeria monocytogenes, con mayor
capacidad de formacion de biofilms, debido a la produccién de
exopolisacaridos que favorecen su adhesion a la superficie.
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La formacién de biofilms, dificulta las operaciones de limpieza y
compromete el éxito de la desinfeccidn. Debido a esto, un aspecto clave
en el ambito de la seguridad alimentaria consiste en el disefio y ejecucion
de un plan de limpieza y desinfeccién adaptado a las necesidades de la
industria.

Un plan de limpieza que resulta eficaz en una industria puede no serlo-en
otra si el tipo de suciedad o el material de las instalaciones)son
diferentes.

Para ello, el primer paso consiste en saber distinguir la(diferencia entre
limpieza y desinfeccidon, dos conceptos que se confundena menudo.

La limpieza es el conjunto de operaciones encaminadas a eliminar la
suciedad visible o invisible presente en una superficie. También se
elimina parte de la flora microbiana, en concreto’los biofilms que puedan
haberse formado.

La desinfeccion tiene como ,ebjetivo la reduccién del numero de
microorganismos y es una operacion que complementa a la fase de
limpieza. Para disefar un“plan de limpieza y desinfeccion deberan
tenerse en cuenta una serie de criterios indicados a continuacion:

= ETAPA DETIMPIEZA
* ETAPADE-DESINFECCION

1. Etapa-de limpieza

La limpieza tiene como objetivo la eliminacion de la suciedad y es
realizada por la detergencia, accién mediante al cual la suciedad es
separada de la superficie y puesta en solucién o dispersién. Este
fendmeno tiene lugar gracias a la estructura molecular de los jabones,
compuesta por un grupo apolar o hidrofdbico, que se adhiere a la
suciedad y a la grasa, y otro polar o hidrofilico, que se une a la fase
acuosa.
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Esta caracteristica de los jabones les permite formar estructuras
denominadas micelas, que facilitan la dispersidon de la suciedad o grasa
(apolar) en la solucion acuosa (polar).

La eleccion del método de limpieza dependerd de las caracteristicas de la
suciedad que se pretende combatir y de su tipo de adherencia a la
superficie o soporte.

De este modo, los criterios a tener en cuenta son: tipo y estado de la

suciedad, material de la superficie, dureza del agua, tempetatura, modo
de aplicacidn y tiempo de actuacién del agente limpiador{

2. Etapa de desinfeccion

o (W,
N

N

|
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Elobjetivo de la desinfeccién es reducir significativamente el nimero de
microorganismos presentes en una superficie. Por otra parte, cabe
destacar que la desinfeccién no destruye las esporas bacterianas, como
lo hace la esterilizacion, tan solo las células vegetativas. En funcion de la
naturaleza del agente desinfectante, los métodos de desinfeccién se
clasifican en dos grandes grupos:
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Métodos fisicos

Utilizan procedimientos fisicos como método de destruccion de
microorgamsmos:

e Altas temperaturas: Estos métodos se basan en el empleo de
temperaturas superiores a 65 2C mediante el uso de .agua
caliente o de vapor de agua. Por ejemplo, en los mataderos y
fabricas de despiece se utilizan equipos de desinfeccion de
utillaje por inmersidn en agua a una temperatura Superior a 82
oC. Por otra parte, los lavavajillas y tuneles de lavado industriales
incorporan una fase de aclarado a temperaturas en tomo a 80 2C,
consiguiendo asi la desinfeccion de los utensilios.

e Radiacidn ultravioleta: consiste la.aplicacion de radiacion a las
superficies a desinfectar, por ejemplo” utensilios de trabajo y de
corte (cuchillos, tijeras, guanteside malla, etc.).

Métodos quimicos

Utilizan sustanéias-quimicas llamadas desinfectantes, las cuales producen
alteraciones en/as funciones vitales de los microorganismos, provocando
su destruccion. Entre ellas encontramos acidos, alcalis, aldehidos,
compuestos fendlicos, cloro, compuestos de amonio cuaternario, etc.

Con independencia del método utilizado y al igual que ocurre en la etapa
de limpieza, los factores a tener en cuenta al abordar un método de
desinfeccion son: material de la superficie a desinfectar,
microorganismos a eliminar, temperatura, pH, concentracién del
desinfectante y tiempo de contacto.
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Control de Plagas / Control de Organismos Nocivos (D+D)

TN

Los insectos y roedores son vectores de numerosos ‘microorganismos
patdgenos, tales como Salmonella, Leptospira o.Taenia. Contaminan los
alimentos vy las superficies a través de su saliva) excrementos y pelos y
son responsables de numerosas enfermedades/de origen alimentario.

Debido a esto, las industrias alimentarias deben disefiar e implantar
programas de prevencidon y contrel contra vectores y llevar a cabo
operaciones de vigilancia y verificacién que garanticen su cumplimiento y
efectividad.

Para cumplir con diches programas de prevencién, los operadores de la
industria pueden adoptar medidas cautelares tales como:

e Evitar la présencia de vias de entrada de vectores (mallas mosquiteras,
burletes en puertas, ausencia de huecos en techos y paredes).

¢ Disponer de métodos fisicos como insectocutores e insectocaptores.
s, Almacenamiento y gestion adecuada de los residuos generados en la

industria (contenedores tapados, separacién y evacuacién de
desperdicios, proteccion, vaciado y limpieza de fosas sépticas)
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e Utilizacién de cebos. Para prevenir accidentes e intoxicaciones la
manipulacién de biocidas de uso profesional requiere de una formacion
adecuada del personal aplicador.

Ademas de las medidas adoptadas por el operador de la industria,
existen empresas de tratamientos contra vectores. Dichas empresas
deberdn estar inscritas en el Registro Oficial de Establecimientos”y
Servicios Biocidas (ROESB), establecido por el Real Decreto 3349/1983,
por el que se aprueba la Reglamentacién Técnico-Sanitaria’ para la

fabricacion, comercializacion y utilizacion de plaguicidas.

N -

=
= b
Las empresas que prestan el setvicio de control de organismos nocivos
deben estipular un protocolo para la realizacién de diagnosis a lo largo
del periodo contratade:De este modo se puede realizar un control
periddico que demuestre’ la ausencia de los insectos y roedores, a la vez
gue nos permite,_corregir determinados habitos o deficiencias
estructurales que“permiten la aparicién de los mimos.

Se dispondra de los documentos que acrediten las autorizaciones del
personal’asi como de la propia empresa de servicios biocidas, un plano
donde.se senale la ubicacidon de cebos y otros sistemas de control, y la
daclimentaciéon relativa a los biocidas empleados (FDS y Registro del
biocida). Tras las diagnosis efectuadas, nos proporcionaran el documento
relativa a la misma y el correspondiente parte de servicio o trabajo. En el
caso de empleo de un producto biocida, ademas, nos haran entrega de la
documentacién preceptiva (FDS y Registro) y del certificado del
tratamiento, donde constan datos como el plazo de seguridad y otras
recomendaciones a tener en cuenta.
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Los Manipuladores de Alimentos

9\
El cuerpo humarfé\ s un medio ideal para el desarrollo de
microorganism?l o inofensivos como patdgenos.

Los microorgahismos patdogenos pueden ser trasferidos desde las
personas 4 los alimentos y ser causantes de numerosas toxiinfecciones
alimentarias.

Elser humano es portador de microorganismos en numerosas zonas del
Cuerpo, con diferencias tanto en el nimero como en el tipo de flora
presente. En la superficie de la piel conviven numerosas bacterias,
hongos y virus, ya que en ella encuentran un medio idéneo para su
supervivencia.
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En relacidn a las bacterias presentes en nuestra piel, la mayoria de ellas
son inofensivas, e incluso algunas son beneficiosas, sin embargo, otras
son responsables de alteraciones e infecciones cutdneas como la
psoriasis o el acné.

Staphylococcus aureus es una especie bacteriana oportunista del género
Staphylococcus, cuyo habitat natural es'la."piel y es responsable de
provocar infecciones cutaneas, ya que ovecha las heridas o aperturas
de la piel como via de entrada al or z‘o.

Si no se adoptan medidas hi‘rg‘jénicas, esta bacteria puede contaminar los
alimentos durante su ahipulacion y provocar intoxicaciones
alimentarias. Y

Este tipo de ’ivzt*?nogs%ién es provocado por una toxina, denominada
toxina estafilocéciea, que la bacteria sintetiza en el alimento y que tras su
ingesta provoca’principalmente vomitos, nduseas y diarrea.

Por esta’razdn, es importante proteger las heridas y otras afecciones
cutdneds con vendajes protectores e impermeables.

Ademas de la piel, el pelo, las vias respiratorias y las mucosas también

son reservorios de microorganismos, sin olvidar el intestino, en el que
predominan bacterias de la familia Enterobacteriaceae.
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Debido a esto, los habitos de higiene, en especial el lavado de manos,
son imprescindibles para evitar la transferencia de microorganismos a los
alimentos.

Por otra parte, la presencia de sintomas de enfermedad (diarrea,
vomitos, tos) o alergia (estornudos, lagrimeo, mucosidad) aumenta lds
posibilidades de contaminacidn de los alimentos manipulados. Estoes
debido a que en el control de los habitos higiénicos se dificulta, Unido a
una mayor probabilidad de eliminar microorganismos patégenos:

En estos casos, es responsabilidad del manipulador de alimentos notificar
esta circunstancia a un superior y ocupar un puesto en elique no exista el
riego de contaminacion.

Por dltimo, no debemos olvidar que la ropa’ es otro reservorio de
microorganismos procedentes del ambiente, de los animales, de
superficies contaminadas, etc.

Altravés de la ropa, estos microorganismos pueden alcanzar las
superficies de trabajo con las que entran en contacto y contaminar los
alimentos que se estén manipulando.

Debido a esto, la ropa de trabajo debe ser exclusiva para tal fin y deben
adoptarse medidas para evitar su contaminacion.
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Medidas higiénicas a adoptar

Segln se ha indicado en el apartado anterior, el ser humano es un
reservorio de microorganismos y durante la manipulaciéon de los
alimentos puede provocar su contaminacién. De este modo, es
fundamental que se adopten una serie de medidas higiénicas:

¢ La ropa de trabajo debera ser de uso exclusivo para este fin.

e No se debe acceder al exterior de las instalaciones, 0 ‘a zonas
contaminadas con la ropa de trabajo (por ej. al cuarto de(desperdicios).

e El cabello se llevara recogido y, en ciertos casos, protegido por un gorro
o redecilla; por ejemplo en el obrador de una panaderia o en una cocina,
donde el contacto con los alimentos es directo.

e Se prohibe comer o fumar en las areas;donde se manipulen, almacenen
o sirvan alimentos.

e Se prohibe el uso de adornos y joyas (broches, pulseras, anillos,
pendientes, etc.) o cualquier’ otro objeto que pueda caer sobre los
alimentos o contaminarloscon microorganismos.

e No estd permitida-la tenencia de efectos personales (ropa de la calle,
bolso, teléfono./mdvil) en las zonas de manipulacién de alimentos.
Deberdn almacenarse en las taquillas o en una zona exclusiva para este
fin.

e l@as ufias se llevaran cortas y sin esmalte.
®'Las manos se lavaran después de usar los aseos o de manipular objetos
que pudieran estar contaminados (recipientes sucios, dinero,

desperdicios). En cualquier caso, siempre se lavardn inmediatamente
antes de manipular alimentos.
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e El uso de guantes desechables no es obligatorio. No obstante, se
procederd a la sustitucion por un par limpio siempre que se hayan
manipulado objetos contaminados, tal y como se ha indicado en el
apartado anterior. Antes de ponerse un par de guantes, se lavaran las

manos. OQ

El procedimiento para lavarse Jas manos se indica a continuacién:

1. Humedecer las m&é\on agua caliente. El agua caliente reblandece la
im

suciedad y facilita inacion.

0§
2. Aplicar jabon (no esta permitido el uso pastillas por ser un método
poco higiénico).

S.Q r espuma y extenderla por las palmas, por la parte superior de
@ anos, por las mufiecas, entre los dedos y las ufias.

&

Q/S 4. Aclarar con abundante agua.

5. Secar con papel de un solo uso o con secador de aire (no esta
permitido el uso de toallas o trapos de tela por considerarse poco
higiénico).
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Formacidn y concienciacion de los trabajadores

Como se puede observar, el'/manipulador puede convertirse en un factor
de contaminacidon de los\ alimentos si incumple medidas de higiene
personal o adopta précticas de manipulacion inadecuadas. Debido a esto,
es fundamental dotar alos trabajadores de una formacién adecuada en
higiene alimentaria; que promueva la adopcidon de habitos higiénicos en
el trabajo y garantice la inocuidad de los alimentos manipulados.

Por otra“parte, la formacién, entendida como la transmisién de
conocimientos objetivos y racionales, no es suficiente. En este aspecto
también prima la concienciacién del personal, es decir, la transmision de
valores que promuevan conductas derivadas de razonamientos
émocionales, no estrictamente légicos. Un trabajador correctamente
formado en este tema, con el tiempo olvidara e incumplira los conceptos
aprendidos si no estd lo suficientemente concienciado de la importancia
gue implica su cumplimiento.
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Buenas practicas de manipulacion

Por ultimo, es de destacar la importancia de llevar a cabo una
manipulacién adecuada de los alimentos para que todas las medidas
preventivas indicadas anteriormente resulten efectivas.

Los manipuladores deben ser conscientes de la importancia de respetar
las normas de manipulacién y no centrarse Unicamente en aspectos
relacionados con la higiene personal. Asi, es importante tener,en cuenta
algunos aspectos relacionados con la manipulacién higiénica de
alimentos:

e Los alimentos se protegeran convenientemente de agentes

contaminantes.

e Los alimentos perecederos se almacenaran.en equipos de frio.

e Se evitard romper la cadena de frio.

e Se evitardn contaminaciones cruzadas durante la manipulacién

o el almacenamiento de materias primas crudas y de alimentos

listos para el consumo.

Contaminacion Ambiental

Otro factor a tener en\cuenta para prevenir la contaminacién de los
alimentos es la calidad higiénica del aire en las dreas de manipulacion de
alimentos.

El aire es un medio hostil para los microorganismos en la mayoria de los
casos, no{obstante, puede convertirse en un medio de dispersion y
transporte de estos hasta los alimentos. Los virus, bacterias y esporas
fungicas son capaces de permanecer en suspension en el aire y en el
polvo hasta que encuentran un sustrato en el que multiplicarse.

Las industrias de alimentacion deberan adoptar medidas de control

especificas para garantizar la calidad higiénica del aire en las areas de
procesado de alimentos.
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Algunas medidas preventivas:

¢ Instalacidon de equipos de filtracién de aire. Estos equipos disponen de
filtros que actuan como barrera frente a las particulas de polvo y
microorganismos.

¢ Disefio adecuado de las instalaciones. El disefio de las areas de trabajo
debe evitar la formacién de corrientes de aire, especialmente las)que
procedan de areas contaminadas como el cuarto de desperdicios o los
aseos del personal.

e Instalacidn de "salas limpias". Son dependencias 0.zonas en las que,
ademas de controlar la calidad higiénica del~aire, se controlan
pardmetros como la humedad, la temperaturatoe la presion. De este
modo, el empleo de atmdsferas controladas ‘asegura unas condiciones
ambientales adversas para los microorganismos, a la vez que se controla
el indice de particulas en el ambiente.

¢ Instalaciéon de sistemas de_desinfeccion. En la actualidad existen
multitud de equipos disefiados ‘para desinfectar el ambiente mediante
métodos fisicos o quimicos,‘con accién bactericida o bacteriostatica. Los
equipos de ozono presentan efecto bactericida y fungicida; los equipos
de radiaciéon UV ti€nem una accién bactericida, fungicida, viricida y
esporicida; los equipes de fotocatalisis destruyen virus y bacterias.

Disefio dedos locales

El disefio del local de trabajo es un factor clave para asegurar unas
condiciones de trabajo higiénicas.

En primer lugar, debe existir una separacion efectiva de las diferentes
zonas de trabajo en funcién de la actividad desarrollada en cada una de
ellas: zona de recepcion de mercancias, zona de elaboracién, almacenes,
zona de expedicion, aseos y vestuarios, etc.
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Por otra parte, la distribucidon permitird una separacién suficiente de las
zonas contaminadas, como los aseos o el cuarto de residuos, de las zonas
no contaminadas, como la sala de elaboracién.

Su disposicidn también evitard el cruce de materias primas y productos
terminados o el cruce de alimentos con desperdicios.

Los trabajadores podran acceder y cambiarse de ropa en los vestuarios
antes de acceder las instalaciones de la industria, evitando de este modo
el acceso a estas con |a ropa de calle.

Por ultimo, las.dimensiones de los locales deben permitir que todas las
areas de Ja,industria (obrador, sala de envasado, vestuarios, equipos de
frio) dispongan de espacio suficiente para el desarrollo de la actividad.

Ehincumplimiento de estas indicaciones puede provocar la
cohtaminacion de los alimentos debido a unas condiciones inadecuadas
de trabajo.

La efectividad del resto de medidas preventivas adoptadas, como las
buenas practicas de manipulacién de vectores, se verd reducida si las
condiciones del local de trabajo no son las adecuadas.
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Envasado

El envasado de los alimentos p de protegerlos frente a agentes
externos como el aire o los microorganismos. Un aspecto clave en esta
etapa consiste en la eleccién’de envases adecuados al uso, es decir, aptos

para uso alimentario. \

La utilizacién de fr%stipo de envases o envoltorio podria provocar la
contaminacion «delos alimentos debido a la migracion de sustancias
toxicas.

La normativa que regula este tipo de materiales es el Reglamento (CE)
19 4 sobre los Factores de control para prevenir la contaminacion
d s alimentos materiales y objetos destinados a entrar en contacto
% alimentos. Esta normativa establece un modelo de simbolo

é/comunitario que deberd utilizarse para distinguir los productos

autorizados, consistente en una copa y un tenedor. Este simbolo no solo
es aplicable a materiales de envasado, sino a todo tipo de materiales que
entren en contacto con los alimentos (recipientes, utensilios de corte,
bandejas).
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Las enfermedades de transmision alimentaria (ETA) son aquellas debidas a la
ingesta de alimentos contaminados por microorganismos o sustancias
guimicas. La diarrea es el sintoma agudo mas frecuente de las ETA pero
existen otros sintomas graves como trastornos neuronales, insuficiencia
renal y hepatica, cancer e incluso la muerte.

Las ETA constituyen una importante causa de morbilidad y mortalidad a nivel
mundial, motivo por el que son consideradas un problema de saludpublica
creciente en todo el mundo. Afectan a personas de todas las edades,
especialmente a nifios menores de 5 afos y a quienes viven en-suiibfegiones
del mundo con ingresos bajos. La OMS estima que cada-ano“las ETA se
cobran la vida de 2,2 millones de personas, en su mayoria-nifos.

La Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion cuando habla de
las ETA dice en su presentacién que la sanidad.animal constituye un factor
determinante en la seguridad alimentaria porque ciertas enfermedades,
denominadas zoonosis, como la brucelosis,\la~salmonelosis y la listeriosis,
pueden transmitirse a las personas. \~Aunque la transmision puede
producirse por distintas vias, las infeeCiones a través de los alimentos son
una de las principales causas de enfermedad.

La legislacion europea establece medidas especificas de vigilancia de las
zoonosis y los agentes zoenéticos de transmision alimentaria, asi como la
debida investigacion{ epidemiolégica de los brotes de enfermedades
transmitidas por los-alimentos. Se define zoonosis o antropozoonosis como:
la enfermedad 0 infeccion que se transmite de los animales al hombre, y
viceversa, deuna forma directa o indirecta.

Espaiia ‘como miembro de la Unidn Europea participa de un sistema comun
de_~medidas de proteccidon contra determinadas zoonosis y agentes
preductores de zoonosis que se transmiten desde los animales a las
personas a través de los alimentos.
Estas medidas se basan fundamentalmente en dos aspectos:
a) Un sistema de vigilancia y notificacion de zoonosis y agentes
zoondticos.
b) Unos programas de lucha, control y erradicacion de algunas
zoonosis en animales.
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En general, es notorio el descenso en las tasas de incidencia de las zoonosis
relacionadas directa o indirectamente con los animales de abasto debido
principalmente a los programas de lucha y control, mejora de la
infraestructura de la explotaciones ganaderas, educacién sanitaria y las
inspecciones que se realizan en los mataderos.

Dentro de la normativa de enfermedades de declaracién obligatoria (EDQ)
hasta 1996 se incluian a nivel nacional las siguientes zoonosis: brucelosis,
fiebre exantemdtica mediterranea, hidatidosis, leishmaniosis, triquin€losis,
rabia, carbunco y fiebre recurrente por garrapatas.

A partir de 1996 solo es obligatorio declarar a nivel .nacienal: rabia,
triquinelosis y brucelosis, el resto de las enfermedades incluidas
anteriormente pasan a ser consideradas como enfermédades endémicas de
ambito regional quedando su vigilancia a criterio.'de cada Comunidad
Auténoma.

No obstante, y para asegurarse el conocimiento de la evolucion de las
diferentes zoonosis en Espafia, se tiené establecido el sistema de
informacion microbioldgica (SIM) que) recoge los datos sobre patologia
infecciosa confirmados por laboraterio, en el que se incluyen todos los
agentes zoondticos, lo que permite elaborar cuadros de fuentes y tendencias
y establecer prioridades de lucha y control sobre los que presenten mayor
relevancia.

Los programas nacionales de control y lucha de enfermedades zoondticas en
animales incluyen: brucelosis, tuberculosis y salmonelosis.

La triquinelosis sélinvestiga sistematicamente en todas las especies sensibles
destinadas a consumo humano.

En elg¢wambito regional se
desarrollan programas de lucha
conforme a la problematica
especifica de cada Comunidad
Autonoma. Asimismo, en todas
las Comunidades Autédnomas
existen  procedimientos de
actuacién para la investigaciéon
de los agentes causales de enfermedades transmitidas por alimentos.
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Anualmente se elabora el informe de fuentes y tendencias de zoonosis y
agentes zoonéticos en el que se registran los casos detectados en alimentos,
personas y animales. Se concreta mediante el Informe Anual de Fuentes y
Tendencias de Zoonosis y Agentes Zoondticos, que incluye la resistencia a los
antimicrobianos ligada a ellos, y que se elabora anualmente en
cumplimiento del articulo 3 del Real Decreto 1940/2004 y del articulo 9 de
la Directiva 2003/99/CE, sobre la vigilancia de las zoonosis y los agentes
zoondticos.

Para su elaboracién se recopilan los datos obtenidos en Espafia y se remiten
utilizando el sistema Web de comunicacién de datos de la EFSA;~akigual que
los demds Estados Miembros de la UE y Noruega, siendo el principal objetivo
actualmente, la armonizacion creciente de la recogida~de/datos de las
zoonosis y agentes zoondticos contemplados en la Directiva, en la que se
establecen agrupados en dos apartados:

= Zoonosis y agentes zoonodticos que debens ser objeto de vigilancia,
entre las que se encuentran:_ Brucelosis, Campilobacteriosis,
Equinococosis, Listeriosis, Salmonelasis, Triquinosis, Tuberculosis por
Mycobacterium Bovis y E. coli verocitotoxica.

= Zoonosis y agentes zoon@ticos que deben ser objeto de vigilancia en
funcién de la situacién, epidemioldgica, agrupandose en este caso
segln sean: Zoenosis viricas, Zoonosis bacterianas, Zoonosis
parasitarias u Qtras,zoonosis y agentes zoonéticos.

Tipos de ETA"s:

Las_enfermedades de transmision alimentaria se clasifican en tres
grupos:

= Intoxicaciones alimentarias: causadas por el consumo de alimentos
gue contienen sustancias tdxicas, como restos de pesticidas en
vegetales o productos téxicos formados por la descomposicion del
propio alimento. Algunos microorganismos también producen
toxinas.
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= Infecciones alimentarias: derivadas de la ingestién de los alimentos
contaminados. Su causa son los gérmenes presentes en el producto.

= Toxiinfecciones alimentarias: originadas por la presencia en los
alimentos de gérmenes patégenos que, ademds de reproducirse,
producen toxinas.

Las infecciones, toxiinfecciones y las intoxicaciones alimentarias. Se
distinguen principalmente en el cuadro sintomatico que provocan; Por
una parte, las infecciones siempre cursan con fiebre, mientras\que en las
intoxicaciones este sintoma es menos frecuente.

El resto de sintomas (diarrea, vémitos, nauseas; etc.) pueden ser
comunes en ambos casos y dependen del agente contaminante.

Por otro lado, en las infecciones, los sintomas\pueden aparecer desde
pocas horas hasta varios dias después de lasingesta del alimento, lo cual
depende del periodo de incubacidn de ceda microorganismo. Por el
contrario, en las intoxicaciones los si &ms generalmente aparecen a las
pocas horas de haber ingerido el aliméento.
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A continuacion observamos nueve de las enfermedades de transmision
alimentaria mas comunes:

1. Gastroenteritis

Es la ETA mas frecuente. * g“

Muchas  especies de

3
)

.

bacterias y virus pueden %
ser el origen de este
trastorno, el cual se
conoce también como
“enfermedad diarreica”.
Miles de millones de

personas la sufren cada
ano. De hecho, es una de las enfermedadgs mds comunes en todos los

paises del mundo. Q~?‘

La gastroenteritis consiste en unaa'nflamacién de la membrana interna
del intestino a causa de la(cdlonizacion de esta por parte de distintos
patdégenos, que llegan al %tema digestivo a través de los alimentos.

Los sintomas ma 'é&munes de la gastroenteritis son la diarrea, los
vomitos, el do bdominal, la fiebre y los escalofrios. Pese a que su
gravedad vatia’dependiendo de la especie de patdgeno que la provoque
y del e@do de salud de la persona, no suele traer demasiados
pro er%?. La mayoria de personas se recuperan sin necesidad de
trdtamiento.

5 | problema viene con los nifios, ancianos y personas inmunodeprimidas,
las cuales pueden tener problemas si no se resuelve la deshidratacion
causada por la diarrea y los vémitos. En los paises pobres, de hecho, es la
principal causa de mortalidad infantil.
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2. Salmonelosis

Provocada por la bacteria “§ahnonella”, una bacteria que esta presente
de forma natural en el intestino de los mamiferos, pero algunas cepas
pueden comportarss\wbo patdgenos.

Su llegada al c@¥~se da generalmente a través de carnes mal cocidas
(o directament® crudas), frutas y verduras mal lavadas, huevos crudos y
|lacteos asteurizar Por ello, es muy importante cocinar bien los
alim nt?“(con las temperaturas elevadas matamos a la bacteria), vigilar
ne personal y guardar los alimentos en la nevera. Los sintomas de
%almonelosm incluyen fiebre alta, diarrea intensa, vomitos frecuentes,
Q/BQ/dolor abdominal, dolor de cabeza, debilidad...
Es mas grave que una gastroenteritis, pero también suele desaparecer

por si sola antes de la semana.
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3. Listeriosis

Originada por la “listeric monocytogenes” un patdégeno que estd
presente en agua, suelos y animales salvajes, pudiendo pasar a los
alimentos si no se respetan las medidas higiénicas durante la produccién.
Causa una de las ETA mds severas.

Pese a que normalmente provoca sintomas gastrointestinales simitares a
los de la salmonelosis, el problema de la listeriosis es que el patogeno no
se queda siempre en los intestinos, sino que puede desplazafse a otros
drganos. Asi, la listeriosis puede ocasionar meningitis,Sépticemia u otros
trastornos que pueden poner en riesgo la vida destaspersona e incluso
causar abortos en embarazadas, pues la bacteriazatraviesa la placenta y
ataca al feto.

Es imprescindible aplicar tratamiento ?sugl consiste en antibidticos que
maten a la bacteria. Habrd que h alizar a la persona y mantenerla en
observacion.

M\

 sisoALSIT
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4. Brucelosis

La brucelosis es una enfermedad causada por la bacteria “Brucella”, que
suele afectar al que consume leche cruda sin pasteurizar o quesos Q
fabricados con leche de oveja o cabra infectada por la bacteria. O

O

Se trata, pues, de una bacteria q g transmite de animales a humanos

usando los lacteos como vehiculo’de transmision.

Los sintomas de la bruceldsis‘pueden aparecer a los pocos dias o después
de meses del contagio@b poco comun en las ETA.

La sintomatolog«'g}ﬁuye fiebre, debilidad y fatiga, dolor articular, dolor
en los musculosyy la espalda, dolor de cabeza, pérdida de apetito, etc.

Esta e edad suele tratarse con eficacia gracias a los antibidticos,

au

N

Q/S La mejor prevencidn es no comer productos lacteos crudos.

| tratamiento puede durar varias semanas ya que es dificil evitar
a infeccidén reaparezca.
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5. Hepatitis A

Es provocada por un virus que llega a los alimentos a través de una
contaminacién fecal, es decir, por restos de heces de una persona

infectada. OQ

Pese a que los virus no pueden r ucirse en los alimentos, con unas
pocas particulas viricas es |c ente para hacernos desarrollar la
enfermedad. Una vez he consumido el producto contaminado, el

virus se desplaza al hlg empieza a dafiarlo.

Los sintomas apa unas semanas después del contagio cuando este
Organo estd orado e incluyen: la piel adopta una coloracién
amariIIenti, seas y vomitos, pérdida de apetito, fiebre baja, debilidad

y fatiga?\
P

§/que al ser una enfermedad virica, los antibioticos no sirven, la

or abdominal, orina de color oscuro, picazon, etc.

Qg yoria de casos son resueltos sin mayores complicaciones antes de los
5 eis meses.

&
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6. Toxoplasmosis

Producida por el parasito “Toxoplasma gondii” el cual puede afectarnos
al comer carne cruda de corderos o cerdos contaminados por el parasito. Q
Por lo tanto, es una enfermedad que se transmite desde los animales. O

Pese a que no siempre da lugar a sintomas, cuando estos aparece @1
los siguientes: fiebre, dolor muscular, dolor de garganta, fiebre, ida
de vision, inflamacién de los ganglios linfaticos... O

El tratamiento consiste en la administraciéon de medicamentos que
matan al parasito, el cual se encuentra en los_intestinos. La mejor
prevencidn consiste en cocinar siempre bien las.carnes de cordero y de
cerdo, ya que las altas temperaturas matan al_pardsito. No obstante La
toxoplasmosis también se encuentra eA$los seres humanos a nivel
mundial y en muchas especies de anim?ss‘y de aves. El pardsito también

vive en los gatos. N

4

SQLa toxoplasmosis también afecta a las personas que tienen sistemas
inmunitarios debilitados. Estas personas tienen mds posibilidades de
presentar sintomas. La infeccién también se puede pasar de una madre
infectada a su bebé a través de la placenta. Esto ocasiona toxoplasmosis
congénita.
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7. Anisakiasis

La anisakiasis es una enfermedad provocada por el consumo del parasito
“Anisakis”, el cual estda presente en muchos pescados. Por ello, es Q
obligatorio que los pescados que se vendan estén previamente
congelados. N

De todos modos, s posible que se den casos de esta enfermedad. Este

parasito, pued enudo causar alergias ademas de la enfermedad. Los
sintomas mas_comunes son el dolor de estémago, vémitos, diarrea o
estreﬁi$ 0y en los casos mds graves: obstruccion intestinal.

E \c/aso de las alergias, puede ocasionar desde simples erupciones
Q/ neas hasta un shock anafilactico, el cual resulta mortal.

5 Los medicamentos no son efectivos para eliminar al parasito, por lo que
lo mas probable es que sea necesaria una intervencidn quirurgica para
eliminarlo. De todos modos, congelando el pescado y después cociéndolo
bien, matamos al parasito con total seguridad.
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8. Campilobacteriosis

La campilobacteriosis es una ETA muy comun causada por
“Campylobacter”, una bacteria que suele encontrarse en el pollo y la

carne de otras aves contaminada y leche sin pasteurizar.

Los sintomas gastrointestinales mds~c@munes son los vomitos, diarrea
(en ocasiones con sangre), calabrésyfiebre...  Pese a que no es comun,
la bacteria puede desplazarse alla sangre y provocar una bacteriemia,
una situacion que pone engpeligro la vida de la persona.

8

Pese a que los tratamientos con antibidticos son efectivos, lo mejor es
prevenir la infeccion. Por ello es tan importante no comer la carne de
pollo cruda y evitar el consumo de leche o quesos sin pasteurizar.
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9. Botulismo

Se trata de una ETA rara pero extremadamente grave causada por las
toxinas que produce en los alimentos “Clostridium botulinum”, Q
bacteria que suele encontrarse en la tierra y que suele dar probIemasO
especialmente en conservas caseras elaboradas de forma incorrecta. %

Los sintomas son d@s al dano neuroldgico que provoca la toxina,
pues empieza @Br a las células del cuerpo y aparece vision borrosa,

dificultad pa blar, dificultad para tragar, dolor muscular, debilidad...
De no tratada es muy probable que resulte mortal.La persona
requeri ospitalizacién de forma inmediata y sera tratada mediante

an@?ﬁas.

da su gravedad, es importante recordar que aquellas conservas en las
gue se observen muchas burbujas o los envases estén hinchados hay que
evitarlas. Si se preparan en casa, es imprescindible esterilizar todos los

envases y utensilios e intentar acidificar el producto que vayamos a
envasar
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Todos los alimentos contienen una pequeia cantidad de bacterias por
naturaleza.

Pero la manipulacidn, la coccién o el almacenamiento inadecuados de los Q
alimentos pueden hacer que las bacterias se multipliquen hasta alcanzar O
cantidades lo suficientemente grandes como para provocar e
enfermedades. Los parasitos, los virus, las toxinas y las su ias
guimicas también pueden contaminar los alimentos vy %
enfermedades. Q

OO.)

ocar

Los sig?&ay sintomas de la intoxicacién alimentaria varian segun las
fu \&/de contaminacién, y en funcion de si el consumidor estd
idratado o si tiene presidn arterial baja.

Q/B Por lo tanto, en el desarrollo de la enfermedad debemos tener presente

la condicion de los factores intervinientes: el estado de salud del

consumidor, asi como el tipo y grado de contaminacidon o alteracién
existente en el alimento a consumir.
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Los grupos de consumidores alto riesgo comprenden:

e Adultos mayores. Es posible que el sistema inmunitario no
responda con tanta rapidez ni eficacia a los organismos Q
infecciosos como lo hace en adultos de menor edad. O

e lactantes y nifios pequefos. El sistema inmunitario d %s
lactantes y los nifios pequefios no se encuentra complet@nte
desarrollado. 0

e Personas con enfermedades crdnicas. Padecet~una afeccidn
cronica, como diabetes o SIDA, o estar bajo_tratamiento con
guimioterapia o radioterapia para el cancec reduce la respuesta
inmunitaria.

* Mujeres embarazadas. El embarazq altera el sistema inmunitario

y dificulta la capacidad deQ;_m?ar contra las infecciones que
pueden afectarte a ti o al 1?41 n desarrollo.

N\
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En caso de presentar sintomatologia de una enfermedad de transmision
alimentaria se recomienda:

Tomar sorbos de liquido, como bebidas deportivas o agua, para prevenir

la deshidratacion. OQ
O

Beber liquido demasiado rapido puede empeorar las nauseas S
vomitos; por lo tanto, intentar tomar pequefios sorbos c n%ayor
frecuencia durante un par de horas en lugar de beber ntidad
abundante de una sola vez.

Llevar un registro de cémo se orina.

Se Deberia orinar a intervalos regulares, y la orina deberia ser clara y
transparente. La produccién poco frecuente\de orina oscura es signo de
deshidratacién. ?“‘

Los mareos y el aturdimiento tamhkién son signos de deshidratacién. Si se
presenta alguno de estos signes y sintomas, y no se consigue beber
suficiente cantidad de quuimuscar atencion médica.

Evitar los medlcarg% antldlarrelcos Estos medicamentos pueden

reducir la elimina e organismos o toxinas del cuerpo.
Consultar al med|co sobre su situacion particular.

No se en administrar antidiarreicos a los bebés ni a los nifios
peQ&os debido a los efectos secundarios potencialmente graves.

s enfermedades transmitidas por los alimentos suelen mejorar solas en

Q/S unos dias.
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Llamar al médico en los siguientes casos:

e Silos vomitos persisten durante mas de dos dias

e Siladiarrea persistente durante mas de varios dias

e Siladiarreatiene sangre, o se vuelve negra u oscura.

e Sjexiste fiebre de 38,3 °C o mas

e Siexiste aturdimiento o desmayos cuando estds de pie
e Sise presenta desorientacion

e Siaparece dolor abdominal preocupante

Buscar asistencia médica de urgencia en los siguientes casos:

e Sise presentan sintomas graves, comondolor abdominal intenso o
diarrea acuosa con mucha sangre dentfo de las 24 horas.

e Sise pertenece a un grupo de ‘|esgo.

e Sisesospechade intoxica%~ r botulismo.

El botulismo es una intoxicacién alimentaria potencialmente mortal que
se produce después 4@\5 ingesta de una toxina formada por ciertas
esporas en los a'@ntos. La toxina del botulismo se encuentra con
mayor frecuen¢ia_en los alimentos enlatados caseros, sobre todo las
habichuelas (judias verdes, ejotes, vainitas) o los tomates.

Los signos+y sintomas del botulismo suelen comenzar entre 12 y 36 horas
después de comer el alimento contaminado y pueden comprender: dolor
de ‘cabeza, vision borrosa, debilidad muscular y, finalmente, paralisis.

Algunas personas también presentan nduseas y vomitos, estrefiimiento,
retencién urinaria, dificultad para respirar, y sequedad de la boca.

Estos signos y sintomas requieren atenciéon médica inmediata.
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Ante cualquier emergencia tendremos en cuenta el método PZA.S.

PAS es una forma de actuar ante una urgencia (0, emergencia:
Proteger, Avisar y Socorrer. El estrés que provoca una situacion de
emergencia, como por ejemplo ante un shockwanafilactico, puede
bloquear la mente. Por ello el método PAS es sencillo y estructurado, lo
gue permite su uso en una situacion dificil."\bkas momentos posteriores a
un incidente de este tipo son criticos_para la vida de los implicados.
Recibir asistencia médica lo antes p aumenta significativamente las
posibilidades de salvar la vida. A&’més de reducir el riesgo de que los
afectados sufran secuelas.f{ambién hay que recordar que la vida de
quienes socorren a los heridos’se ha de proteger igualmente. Los pasos a
seguir son: ,\0\

° Proteg?'j_?mo al paciente como a usted mismo. También a las
persgfias.proximas.

e Avisar: en funcion de la gravedad del accidente y del lugar donde
se-produzca se avisard a un servicio de emergencias (112/061...).

¢ VSocorrer: la asistencia debe realizarse por personas preparadas.
Si no conoce técnicas de primeros auxilios, es recomendable que
espere hasta la llegada de la asistencia médica. No obstante,
puede ayudar tranquilizando a las personas afectadas y a sus
familiares. Bajar el estrés de los heridos ayuda, pero es
importante conocer las técnicas de reanimacion cardiopulmonar,
por si fueren necesarias,
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El sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC) es
una herramienta utilizada por las empresas alimentarias para garantizar
la inocuidad de los alimentos.

Es un método reconocido y aceptado internacionalmente basado en la
recopilacion y evaluacion de la informacidn sobre los peligros
alimentarios y las condiciones que los originan, para decidir cudles_de
ellos son decisivos para la seguridad de los alimentos.

El sistema original nacié en Estados Unidos y fue .desarrollado
conjuntamente por la Pillsbury Co., y la NASA, para garantizar la
inocuidad de los alimentos de los astronautas durante sus viajes
espaciales.

Este sistema se denomind Analisis Modal de Fallos'y Efectos (AMFE) y se
basaba en el estudio de los posibles fallos asociados a cada etapa de un
proceso, sus causas y los efectos derivados/de aquellos, para adoptar las
medidas de control necesarias.

Posteriormente, el sistema APPCC fue mejorado por la Comisidon
Internacional de Microbiologia V. Especificaciones de Alimentos (ICMSF),
pero ha sido el Codex Alimentarius el encargado de su perfeccionamiento
en los ultimos afios y.'de"convertirlo en el sistema que conocemos
actualmente.

Tras la alerta aliméntaria de la encelopatia espongiforme (el mal de las
vacas locas) @ principios del siglo XXI, la Unidn Europea reforma una gran
parte deda legislacion alimentaria, insertando el APPCC como una base
fundamental de los marcos normativos, que continldan vigentes hasta el
dia-de_hoy, tanto en los reglamentos, como en las transcripciones a las
notrmas de los estados miembros de la Unidn.

Ademas, de acuerdo con el Reglamento (CE) N2 852/2004 relativo a la
higiene de los productos alimenticios, todos los operadores de las
empresas alimentarias deben implementar un sistema de seguridad
alimentaria por escrito sobre la base del sistema APPCC.
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Elementos de un sistema APPCC

El Codex Alimentarius establece un conjunto de directrices que las
empresas alimentarias han de seguir en el disefio de un sistema APPCC.
En primer lugar, dispone la necesidad de elaborar un conjunto de
programas previos, denominados prerrequisitos o planes generales de
higiene. El objetivo de los prerrequisitos es la adopciéon de medidas
preventivas encaminadas a prevenir, eliminar o reducir hasta (niveles
insignificantes aquellos peligros que puedan afectar a la seguridad de los
alimentos.

En segundo lugar, se procedera a la elaboracion del plan APPCC, el cual
se centra en la identificacidn y estudio de los peligtos asociados a cada
etapa de manipulacién de los alimentos.

El objetivo del plan APPCC es el de controlaraquellos peligros que no han
podido eliminarse o reducirse a niveles aceptables a través de los
prerrequisitos

Ademads, el Cddigo de Practicas del Codex Alimentarius destaca la
importancia de las Buenas_Practicas de Fabricacion (BPF), Buenas
Practicas de Almacenamiento (BPA) y Buenas Practicas de Higiene (BPH)
como fundamento ,s6lido el disefio de un sistema de APPCC de facil
utilizacién.
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Planes generales de higiene o prerrequisitos.

Los planes generales de higiene o prerrequisitos incluyen medidas de
control aplicables a cualquier industria alimentaria, con independencia
de los procesos productivos que en ella se desarrollen. Su disefio y
cumplimiento es un requisito imprescindible para llevar a cabo una
correcta implantacidon del sistema.

APPCC, a la vez que permite su simplificacion al reducir de
significativamente los peligros a controlar durante el proceso:
Los prerrequisitos o planes generales de higiene son:

e Plan de control de proveedores

¢ Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos
e Plan de limpieza y desinfeccién

e Plan de control de plagas

e Plan de control de aguas

e Plan de control de résiduos

e Flan de formacioh

* Plan de controlde trazabilidad

También se pueden incltir-otros prerrequisitos, como el control de
alérgenos alimentarios o,el control del transporte, o bien estos peligros
pueden gestionarse”a_través de practicas correctas o a través del plan
APPCC. Sea cual \fuere la manera de gestionar dichos peligros, lo
importante es .que todos ellos sean convenientemente identificados y
gestionados a-través del sistema APPCC.

Debemas “destacar en particular la importancia del Plan de Control de
Trazabilidad.

El plan de trazabilidad recoge todas las actividades que se desarrollan en
la empresa para reconstruir la historia de un producto, a partir de
sistemas y procedimientos que permitan identificarlo. Se centra en la
recepcion y entrada de materias primas, en su almacenamiento, en la
elaboracion o transformacion del producto, en el etiquetado y en la
salida de productos del establecimiento.
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La trazabilidad puede definirse como la posibilidad de controlar y seguir
el rastro a un alimento, un pienso, un animal destinado a la produccién
de alimentos o una sustancia destinados a ser incorporados en alimentos
o piensos o con probabilidad de serlo a lo largo de todas las etapas del
proceso productivo: produccidn, transformacion y distribucion. (Articulo
3 del Reglamento CE N2178/2002)

Estructura del plan de trazabilidad

Programa de trazabilidad: es el documento dondese! especifican las
acciones necesarias para llevar a la identificacién~de cada uno de los
productos elaborados con las materias «ptimas, los productos
intermedios, si procede, y los datos de produccién, asi como con sus
destinatarios finales, concretamente:
e Definir el dmbito de aplicacion de.la trazabilidad.
e Definir los criterios para la @grupacién de productos en relacidn
con la trazabilidad.
e Definir el sistema de identificacion del producto.
e Crear mecanismos de.comprobacion del sistema por parte de la
empresa.
e Establecer mécanismos de comunicacion entre empresas.
e Estableceriprocedimientos para localizacién, inmovilizacion y, en
su caso;retirada de productos.
e Eleccién de las herramientas para la identificacion de productos.
e Registros: recogen los resultados de la aplicacién del plan de
trazabilidad.

Desarrollo del plan de trazabilidad

El desarrollo del plan de trazabilidad APPCC debe realizar en un
documento que recoja tanto los puntos del programa, como los registros
derivados de su aplicacion.
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Elementos previos a la identificacion

El Articulo 18 del Reglamento 178/2002 impone una obligacidn genérica
de trazabilidad (de alimentos, piensos y animales destinados a la
produccidn de alimentos y otras sustancias) en cada una de las etapas de
la cadena agroalimentaria. Sin embargo, es importante destacar que él
Articulo 18 no impone especificamente de qué forma, ni a través de‘que
medios, los operadores econdmicos de empresas alimentariastCdeben
conseguir este objetivo.

Por ello, los operadores podran elegir libremente éntre una gran
variedad de sistemas y herramientas a su disposicion, siempre que
cumplan su objetivo final.

Se podrdn utilizar desde procedimientos manuales sobre papel hasta
tecnologias con soportes informatices;~” electrénicos, de radio
frecuencias...

Los operadores pueden también/ elegir la forma de identificar los
productos y la forma de recoger y. almacenar la informacion citada.

Ademas, la implementacion de un buen sistema de identificacién no
tiene porque llevar necesariamente asociado grandes costos, ni grandes
esfuerzos a la empresa.

Por ello, antes_de implantar el sistema de identificacion, se deben tener
en cuenta‘una serie de elementos que facilitaran la tarea posterior,
segun establece la AESA en su “Guia para la aplicacién del sistema de
trazabilidad en la empresa agroalimentaria”:

e Los sistemas de archivos previos.

e Los sistemas de trazabilidad de proveedores y clientes.

e Elsistema de agrupacion de productos.

e Los Métodos existentes para la identificacion de productos.
e Sistemas de archivos previos
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El analisis de los procedimientos (su contenido y sistematica) de archivo
que se esta utilizando en la empresa, como son libros de registro o los
registros del sistema APPCC, para evaluar si con ellos se cumple el
objetivo de trazabilidad es un requisito previo a tener en cuenta para
facilitar el disefio de identificacion.

En algunos casos, las empresas pueden encontrarse con que ya estan
haciendo todo lo necesario para conseguir la trazabilidad. En_.otros,
podria ser necesario generar nuevos archivos o adaptar los
procedimientos existentes.

Es importante destacar que un sistema de trazabilidad no tiene porqué
ser complicado.

El mejor sistema de trazabilidad para una empresa es aquel que encaje
con sus actividades de trabajo habituales y permita registrar informacién
necesaria a la que luego se pueda acceder.de forma rapida y facil.

Estudiar detenidamente el sistemacde trazabilidad de la empresa puede
permitirle sacar beneficio de la“informacién que el sistema genera. La
implantacion de un sistema ‘de'trazabilidad sélido, efectivo y apropiado a
las necesidades de una empresa puede requerir cierto tiempo.

Sistemas de trazabilidad de proveedores y clientes

Previamernite a la implantacion del sistema es recomendable:

e\ _Consultar con proveedores y clientes.

e Pedir consejo a otras partes implicadas: otras empresas,
consultoras, auditores, autoridades de control.

e Solicitar sus registros a proveedores y clientes, ya que éstos han
de ser coherentes y acordes entre operadores.

e Informarse de si existen recomendaciones o guias voluntarias de
trazabilidad para empresas del sector.
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Sistema de agrupacion de productos

Para poder aplicar cualquier sistema de trazabilidad, cada empresa debe
identificar de qué forma va a agrupar, el conjunto de unidades que
produce, fabrica y envasa. En funcidn del sector y las caracteristicas de la
actividad, los productos se pueden agrupar en:

Partidas: las empresas del sector primario tienen que relacionar
cada partida obtenida con los productos empleados para-su
obtencién (piensos, productos fitosanitarios, medicamentos
veterinarios...), lugar de captura, forma de captura=.;\y deben
identificarla. Los animales de la especie bovina son losinicos que
se identifican individualmente (cada animal pesee-como minimo
una clave donde se incorpora la. identificacion del
establecimiento y el nUmero o clave del animal en cuestion).
Lote: es la unidad basica del sistema-de\trazabilidad, que puede
definirse como “un conjunto de_ ‘unidades de venta de un
producto alimenticio producido,t fabricado o envasado en
circunstancias practicamente \idénticas” (RD.1808/1991). Lo
utilizan, normalmente, lastempresas transformadoras.
Agrupaciones de prodtgetos: se utilizan en las operaciones de
almacenamiento y distribucidon que realizan tanto las empresas
primarias o transfermadoras, como las empresas propiamente
distribuidorasypar ejemplo, al componer el pedido que haga un
cliente. Estas‘agrupaciones que combinan distintos lotes de uno
0 mas productos también necesitan ser identificadas con un
codigo.e con una referencia.
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Como agrupar e identificar los productos

La empresa del sector primario y la transformadora pueden configurar
sus agrupaciones segln diferentes criterios, entre los que se pueden
encontrar uno o varios de los siguientes:

e Periodo de tiempo: horario, diario, semanal.

e Linea de produccion.

e Parcela.

e Lugary fecha de captura.

Cuando se realizan operaciones de almacenamiento y(distribucion, se
forman nuevas agrupaciones como resultado de.la combinacién de
distintos productos identificados con sus propios cédigos de agrupacion.

Tamaiio del lote o de la agrupacién

Conviene recordar que correspond€ ja‘’la empresa la decisiéon sobre el
grado de precision con que configlrar sus agrupaciones y el sistema de
identificacion. La precision ceh que se conforma una agrupacion
determinar3d, en ultima instancia, el tamafio de la misma.

Generalmente, cuanto. mas acotada esté una agrupacion menor es la
cantidad de producto que hay que inmovilizar o retirar en caso de
problemas de séguridad alimentaria.

Si una\lempresa eligiera la fecha de fabricacion como sistema de
identificacion del lote o agrupacidn, todos los productos que lleven tal
fecha deberian ser localizados, inmovilizados o retirados en caso de un
incidente de seguridad alimentaria.

Si una empresa eligiera fecha de fabricacién, maquina en la que se ha
fabricado y hora de fabricacién, sélo la produccion de esa hora, fecha y
maquina deberia ser localizada, inmovilizada o retirada, en caso de un
incidente de seguridad alimentaria.
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A la hora de plantearse como elegir la agrupacién de productos en una
empresa, deben tenerse en cuenta las ventajas y desventajas de acotar
CoNn mayor o menor precision.

Debe encontrarse el equilibrio entre el beneficio econdmico del manejo
de agrupaciones muy precisas, y la complejidad y el coste econdmico que
supone esta mayor precision.

En algunas ocasiones, como ocurre a los fabricantes de pfoductos que
venden a granel, sélo es posible definir el lote mediante una franja
temporal, por ejemplo, la produccién realizada durante el dia. Otros
fabricantes o restauradores llegan a definir el lote.como la unidad de
venta individual.

La mayoria de la industria alimentarialadopta un enfoque que se
encuentra entre estos dos extremos.

Métodos existentes para la identificacion de productos

Existen toda una serie de tecnologias que se aplican o desarrollan para
efectuar la identificacion/de-productos. A continuacién, se describirdn
los principales métodos utilizados en la industria alimentaria.

Las tecnologias automatizadas para la identificaciéon de productos en el
sector alimentario son:

1.Cédigosde barras.

El sector agroalimentario utiliza habitualmente los cddigos:

EAN 13: es el cédigo adecuado para identificar un producto o unidades
de producto, asi como numero de articulos. Este cédigo se incorpora en
documentos tales como facturas, pedidos, albaranes... Costa de 13

digitos, los dos primeros son indicativos del pais, el ultimo digito es de
control.
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EAN 128: permite la inclusion de informacion extra, respecto del EAN 13,
como fecha de caducidad, fecha de consumo preferente, origen del
producto, n? de lote... , donde (01) Cédigo de agrupacién (15) Fecha de
consumo preferente (10) N2 de lote de fabricacion.

2. Sistemas de identificaciéon por Radio Frecuencia (RFID).

La identificacion por radiofrecuencia (RFID) es una tecnologia utilizada
para la captura automdtica de datos, que utiliza lectores/escritores y
etiquetas electronicas (transponders — TAGs). Los TAGs- ¢ontienen
informacién digitalizada acerca de un material, producto ovalgin otro
elemento que se desee monitorear.

Estas etiquetas electrdonicas o TAGs se encuentran.conformadas por un
chip y una antena, y envian la informaciéon_que contienen mediante
ondas de radio frecuencia (RF) a los lectores/escritores que pueden estar
conectados a sistemas informaticos o electfomecanicos. La antena puede
estar activa o pasiva (permanece~indctiva hasta que se le solicita
informacidn).

Descripcion del sistema de identificacion

La empresa debe establecer un sistema de identificacion que permita
hacer un seguimiente del'producto en cualquier momento.

Para ello, coma-secha visto, tiene que utilizar el método o métodos de
identificaciony.el criterio o criterios de agrupacion de productos que mas
se adecue~a las caracteristicas de la empresa, teniendo en cuenta los
utilizades or sus clientes y proveedores.

Esta)yidentificacion debera establecerse, como minimo, en las siguientes
fases de la produccion:
e Entrada de materias primas y otros materiales que se reciben en
la empresa: trazabilidad hacia atras.
e Proceso de elaboracion: trazabilidad interna.
e Productos finales producidos o envasados en la empresa:
trazabilidad hacia delante.
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Sistema de identificacion de la trazabilidad hacia atras

La trazabilidad hacia atras permite conocer de forma precisa el origen de
la mercancia (materias primas, productos elaborados o semielaborados,
materiales para el envase...) que entran en la empresa e identificar a sus
proveedores, mediante informacidn sistematica almacenada en registros.

La identificacion en la recepcién estd relacionada con los datos, -de
entrada de la materia prima, el ingrediente, aditivo u otros materiales
admitidos en el establecimiento, de manera que pueda cenocerse el
proveedor, la fecha de entrada, su cantidad y cualquier otro‘dato que se
estime necesario.

La recepcion de materias primas y su identificacidon_constituyen un factor
clave y necesario para que pueda seguirse el rastro de los productos
hacia su origen, es decir, hacia cualquier punto de su etapa anterior. No
disponer de registros en el momento de la\recepcidon puede originar la
rotura de la cadena.

Por ello, para una correcta identificacion, en la recepcidon de materias
primas y otros materiales que’se reciben en la empresa, conviene
registrar la siguiente informacion, que debera quedar correctamente
archivada: De quién se reciben los productos: origen de los mismos.

Deberd registrarse “también la forma de contactar con el proveedor
(teléfono, e-mailyfax...) las 24 horas del dia, en caso de emergencia.

Qué productos’son los que se han recibido: nimero de lote y/o nimero
de identificacion de las agrupaciones de todos los productos que entran
en la.empresa y fechas de consumo preferente y otras informaciones
similares que permitan limitar el tamanio de los lotes y/o agrupaciones.

Es importante obtener toda la informacién que pueda afectar a los
productos, como ingredientes, tratamientos a los que han sido
sometidos, controles de calidad... Esta informacion puede estar
contenida en los albaranes, facturas o documentaciones de
acompanamiento comercial.
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Cudndo se han recibido los productos: la fecha de la recepcion también
puede utilizarse como medio de identificaciéon. Destino de los productos
una vez recibidos: almacenamiento, mezcla con otros ingredientes....

Esta identificacion puede efectuarse respetando las identificaciones ya
establecidas por los proveedores, o bien establecer identificacionés
nuevas, indicando claramente el sistema de correlacién que se establece
entra la nueva identificacion y la de origen.

En cualquier caso, es conveniente que esta identificacion coineida’con los
registros de entrada de materias primas del plan de proveedores, que es
el que establece el procedimiento para la aceptacién ono-de las materias
primas que entran en la empresa.

Sistema de identificacion de la trazabilidadinterna

La trazabilidad interna o de procesospermite controlar los productos
dentro de la empresa. Este sistemalde identificacion deberda permitir
relacionar las materias primas y/@»productos semielaborados recibidos
por la empresa con las operaciones o procesos que estos han seguido
dentro de la misma como, por ejemplo, congelacién, pasteurizacién,
mezclado, divisidn... y, assu'vez, con los productos finales que salen de la
empresa. Todos Nos productos intermedios o semielaborados,
preparados o sometidoes a tratamientos practicamente idénticos deberan
estar relacionadas®con los datos productivos: fecha en la que se ha
efectuado el tratamiento o la preparacidn, instalaciones utilizadas,
cantidad¢producida..., describiendo los sistemas que se utilizan para
establecerestas correlaciones.
Por~elle, la informacidon que convienen registrar, en relacion con el
preceso interno al que es sometido el producto dentro de la empresa, es
la siguiente:
e Qué es lo que se elabora: identificacion y denominacion de los
productos que se crean en la empresa (intermedio o final )
e A partir de qué se elabora: identificacion de los productos
intermedios o materias primas (piensos, ingredientes, aditivos...)
utilizados en la realizacion del producto y cantidades utilizadas.
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e Como se elabora: descripcion de las operaciones de
transformacion, elaboracién o almacenaje a las que los
productos hayan sido sometidos.

e Cuando se produce la elaboracién: registros de la fecha y hora en
la que se realizan las operaciones de elaboracién.

La implantacion de un sistema de trazabilidad interna garantizara el buen
funcionamiento global del sistema. Las empresas, en funcién de das
caracteristicas de su actividad, deberan desarrollar esta parte del sistema
de trazabilidad con la organizacidn y el grado de precision necesafio para
no perjudicar, en el caso de un desarrollo insuficiente; los”eslabones
anterior y posterior de la cadena.

Sistema de identificacion de la trazabilidad hacia.delante

La identificacion de los productos finales productidos o envasados en la
empresa debera servir para establecer un“vinculo con el sistema de
trazabilidad de los clientes. Sin este_viheulo la trazabilidad de toda la
cadena podria romperse completdmente ya los productos finales
producidos o envasados por la“empresa, una vez entregados, quedan
fuera de su control.

En consecuencia, es impartante facilitar la informacion de la manera mas
clara posible para que.el cliente pueda relacionar la identificacion y la
informacién relacienada con el producto que se le entrega con su propio
sistema de trazabilidad.

Ademas del loté, es importante tener en cuenta en esta identificacion:

e YA-quien se entrega: identificacion de la empresa o responsable
de la recepcidn fisica del producto. Es conveniente también
registrar los detalles del contrato, asi como la informacién
necesaria para contactar con el cliente las 24 horas del dia:
nombre, teléfono, correo electrdnico, fax...

e Qué se entrega: deberd registrarse el nimero de lote y/o
numero de identificacion de las agrupaciones de productos que
salen de la empresa, asi como entregar albaranes o
documentacién de acompafamiento, junto con la orden de
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compra de los clientes. Asimismo, se deberd aportar informacion
sobre el contenido de las agrupaciones de expedicidn que se
envian como, por ejemplo, nimero de cajas.

e Cuando se entregan: la fecha de entrega puede resultar un
método de identificacion.

e Medio de transporte: los datos del transporte utilizado para la
entrega resulta indispensable para garantizar la trazabilidad,
como nombre de la empresa transportista, matricula del vehiculo
o contenedor, temperatura de transporte... Generalmente, esta
informacidén se encuentra recogida en el albardn de\salida de los
productos de la empresa.

Gestion de crisis o incidencias

Se define crisis alimentaria como aquella situacion extraordinaria que
afecta a la seguridad alimentaria y a su‘\percepcidon por parte del
consumidor, y conlleva cambios en_las" decisiones de consumo. El
Reglamento (CE) n2 178/2002 establece la obligacion legal que si una
empresa alimentaria considera o tiene motivos para pensar que alguno
de los alimentos que ha importado, producido, fabricado o distribuido no
cumple los requisitos del seguridad de los alimentos, procedera
inmediatamente a su retirada del mercado. La empresa también tiene la
obligacidon de informar de ello a las autoridades competentes de los
paises de la UE donde'se comercialicen el producto o los productos.

Comprobacién‘del plan de trazabilidad

El plan de*trazabilidad APPCC deberd incluir la descripciéon de las
actividades de vigilancia, que permitan comprobar que todas las
anotaciones en los registros de entrada, produccidn y salida se estdn
realizando correctamente, con la frecuencia que deben realizarse y del
modo descrito en las mismas, las medidas correctoras a aplicar, en caso
gue se detecten desviaciones, y los responsables de realizarlas.

De igual modo, el responsable de vigilancia comprobard que las
anotaciones de los registros generados en el plan de trazabilidad
coinciden con la realidad de la produccién, comprobando la concordancia
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de éstos con los datos existentes (Kg de entrada, de salida, fecha, etc.) en
los albaranes, facturas o bien las bases de datos que lleve la propia
empresa.

Se recomienda que las personas encargadas de realizar la comprobacién
sean diferentes a las que se encargan de las operaciones de
identificacion, para asegurar la objetividad de los resultados.

La frecuencia de vigilancia debe quedar fijada en funcién de la, actividad
de la empresa, por ejemplo la vigilancia puede hacerse diariamente, al
final de la jornada de trabajo. Ademas, se debe establecer un sistema de
documentacion y registro adecuado y preciso de todas-las medidas de
vigilancia realizadas, las desviaciones ocurridas y las medidas correctoras
aplicadas.

Registros

El plan de trazabilidad APPCC debera ingorporar un sistema de registro
en el que queden detalladas fas—'identificaciones realizadas, las
incidencias detectadas y las medidas correctoras de ellas derivadas. Los
registros pueden ser especificos del plan o estar integrados en otros
procesos y/o departamentos.de la empresa, pero en cualquier caso en el
documento donde se describe el plan debera figurar la ubicacién de los
registros o de cualquierotra informacion referente a trazabilidad.

Estos registrostconstituyen la base documental a través de la cual se
comprueba el.correcto funcionamiento del plan de trazabilidad.

Incluye'los siguientes registros:

e  Registros de identificacion de entrada de materias primas y otros
materiales que se reciben en la empresa.

e Registros de proceso de elaboracion.

e Registro de productos finales producidos o envasados en la
empresa.

e Registros de los resultados de las comprobaciones realizadas.
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Los registros correspondientes, en sus tres fases de trazabilidad, deberan
estar ordenados e interrelacionados, con el fin de reproducir el flujo o
itinerario de los productos en la empresa y permitir su conexion con los
restantes eslabones de la cadena alimentaria, de tal manera que
permitan la obtencién de la informacién de la forma lo mas fluida
posible.

Conclusion

La trazabilidad es el conjunto de actuaciones, medidas y procedimientos
que permiten identificar y registrar cada alimento, pienso o animal
destinado a la produccion_detalimentos, empezando por el sector
primario, siguiendo en la etapa de transformacion y finalizando en la fase
de comercializacidn, hasta su llegada al consumidor final.

La finalidad basicatde la trazabilidad es la de proporcionar la informacién
imprescindible 4y/necesaria de un producto a lo largo de toda la cadena
alimentaria, asi’como localizar, inmovilizar y retirar algin producto, en
caso de que-surjan problemas de seguridad alimentaria, con la mayor
rapidez)/precision y eficacia. Toda esta informacidon deberd estar a
disposicion de las autoridades sanitarias en el caso de que sea requerida.

Para lograr sus objetivos la trazabilidad requiere de un procedimiento
global, aplicado en todos los productos y lotes, para realizar una
identificacion Unica, garantizando registros exactos y una relacién entre
estos, ademas de una adecuada comunicacion entre todas las partes
relevantes de la cadena.
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Plan APPCC

El Plan APPCC incluye medidas de control especificas de la actividad
llevada a cabo en la industria. Estas medidas pueden diferir entre
empresas de diferentes sectores o incluso, entre empresas del mismo
sector, ya que su aplicabilidad estd condicionada a factores variables,
como el proceso de fabricacion o las caracteristicas intrinsecas‘-del
producto. Segun establece el Codex Alimentarius, el sistema APPEC se
basa en 7 principios:

Principio 1. Realizar un analisis de peligros.

Principio 2. Determinar los Puntos de Control Critico (PCC).
Principio 3. Establecer un limite o limites critices:

Principio 4. Establecer un sistema de vigilancia del control de los
PCC.

Principio 5. Establecer las medidas/correctivas que han de
adoptarse cuando la vigilancia indica que un determinado PCC no
esta controlado.

Principio 6. Establecer pfoeedimientos de comprobacién para
confirmar que el sistema/APPCC funciona eficazmente.

Principio 7. Establecer un sistema de documentacidn sobre todos
los procedimientos, y los registros apropiados para estos
principios y susaplicacion.

Para aplicar los \7™ principios de forma correcta, es necesario el
seguimiento ,y . cumplimiento de una secuencia de tareas, indicada a
continuacién:

1.¢Formacién de un equipo APPCC.

2. Descripcién del producto.

3. Determinacion del uso previsto del producto.

4. Elaboracién de un diagrama de flujo.

5. Confirmaciodn in situ del diagrama de flujo.

6. Compilacion de una lista de los posibles peligros relacionados
con cada fase, realizacién de un andlisis de peligros y examen de
las medidas para controlar los peligros identificados.
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7. Determinacidn de los Puntos de Control Critico (PCC).

8. Establecimiento de limites criticos para cada PCC.

9. Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC.
10. Establecimiento de medidas correctivas.

11. Establecimiento de procedimientos de comprobacion.

12. Establecimiento de un sistema de documentacion y registro.

Tal y como se comenté anteriormente, el sistema APPCC puede~estar
formado, ademas de los planes generales y del plan APPCC, pof una serie
de medidas adoptadas a través de buenas practicas de fabricacion, de
almacenamiento y de higiene.

Estas medidas pueden extenderse hasta otras fases como el transporte, o
cualquier otra que la industria considere relevante para mantener bajo
control los peligros.

La implantaciéon y cumplimiento defun sistema APPCC adecuado y

adaptado a cada industria alimentaria; garantizara la inocuidad de los
alimentos y asi, garantizar la proteccién de los consumidores.
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Sanidad Ambiental y Seguridad Alimentaria

el C] N, toctor
> 4 OS ;i.':::iz;':s’eguravs; ";;}"m“em'es '

)

900 377 554 www.siscop.es

Siscop)es una empresa dedicada a la Seguridad
Alimentaria y la Salud Ambiental desde Febrero
de.. 2001, desde entonces trabajamos por una mejor
calidad del agua, los alimentos y el aire.

Para ello realizamos, implantaciones de sistemas
APPCC, formaciones especificas de seguridad
alimentaria, asi como todo tipo de tratamientos para
el control de Organismos Nocivos.
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Agua, alimentos y aire son los tres principales elementos
que ingresan de forma continua en nuestro cuerpo, por lo
tanto, es primordial disponer del mdximo control sobre
los mimos.

En esta publicacion, de una forma simple y organizada,
quiero compartir con el lector un marco vdlido para
garantizar la seguridad alimentaria.

Saber como cuidar de la salud de quienes mds queremos,
es el primer paso para poder hacerlo bien.

Bernardo José Abal Durdn
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