TEMA 4- ELS ALIMENTS I LA SEVA
MANIPULACIO.



LOS ALIMENTOS Y SU MANIPULACION

La adquisicién de materias primas es una actividad de tanta o mds tras-
cendencia que el resto de operaciones posteriores, incluida la elabo-
racién o preparacién del producto final. Del estado de los alimentos
que se adquieran dependerd, en gran parte, la salubridad de los pro-
ductos finales.

Hay que tomar las medidas necesarias para que ningdn producto no
conforme pueda ser aceptado y utilizado, teniendo en cuenta la capa-
cidad de almacenamiento y las temperaturas a las que se han de alma-
cenar los productos.

s Condiciones generales

Las materias primas deben proceder de proveedores autorizados,
cumplir las correspondientes Reglamentaciones Técnico-Sanitarias,
estar contenidas en envases adecuados y ser transportadas en condi-
ciones idéneas.

Debe comprobarse y conservarse toda la documentacién que acre-
dite el origen de las materias primas y demds productos adquiridos.

Se observaran las caracteristicas exteriores de calidad en los pro-
ductos no envasados, como olor, color, textura,...

- Comprobar que los envases no tengan deformaciones, ni roturas,
que lleven marcadas las fechas que correspondan, de caducidad o con-
sumo preferente, y rechazar aquéllos sin fecha, o con la fecha vencida.

No se adquirirdn alimentos que deban conservarse bajo frio si estan

expuestos a |a temperatura ambiente o cdmaras frigorificas con tempe-
raturas superiores a las que precise el producto.
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+ Rechazar por norma todo producto, no envasado que, debiendo
consumirse tal como se vende, sea manipulado por el distribuidor y
transportista de manera inadecuada, igualmente aquellos productos
colocados en mostradores sin proteccién y que estén expuestos a con-
taminacién por parte de compradores, de insectos, etc.

. Tratindose de conservas o semiconservas enlatadas, rechazar las
latas abombadas o con cualquier otra deformacién u oxidacién, o que
ofrezcan sospechas de tener poros o fisuras por los que haya podido
introducirse aire.

« Adquirir los productos congelados, comprobando que se hallen
bien conservados, con envases en buen estado, sin deformaciones ©
signos de descongelaci6n; y transportados en bolsas isotermas o en
vehiculos provistos de aislamienlo térmico.

« Los aditivos alimentarios (colorantes, conservantes, espesantes, gasi-
ficantes,...) estardn envasados y etiquetados con la informacién nece-
saria para su correcta ulilizacién.

« Una vez adquiridas las materias primas, su manipulacién deberd ser
de tal forma que [a descarga y el almacenamiento se realicen con rapidez
y evitando cualquier deterioro del producto de acuerdo con el estado
fisico de estas materias primas. Los productos se seleccionaran y se orde-
nardn por categorias y fechas, respetando su modo de conservacién.

« Los productos que no se devuelvan inmediatamente al proveedor
por anomalias deben ser identificados correctamente y aislados del
resto del lote.
CONSERVACION O ALMACENAMIENTO

{a conservacion o almacenamiento de los alimentos debe de efec-
tuarse de modo que se eviten alteraciones anormales en sus caracte-
risticas organolépticas y cualquier tipo de contaminacién quimica o
microbiolégica.

m Condiciones generales

« Los productos almacenados no deben rebasar nunca la capacidad
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de almacenamiento de la industria o establecimiento, ni las tempera-
turas adecuadas al producto.

Siempre serd conveniente agrupar los alimentos segin su natu-
raleza, estado y forma de conservacién. Todos los productos alimen;
ticios, sin excepcién, deben almacenarse separados ‘de los no
alimenticios.

« Hay que establecer un orden légico de colocacién de los alimentos
en sentido vertical evitando poner en las zonas superiores alimentos
que durante su estancia o manipulacion puedan desprender particulas
contaminantes sobre los alimentos situados en planos inferiores, sobre
todo si éstas son alimentos listos para el consumo.

« Los alimentos productores de olores deben conservarse aislados de
aquéllos que puedan absorberlos.

» Periédicamente se inspeccionari el estado de los alimentos alma-
cenados, retirando los alimentos enmohecidos, infestados, asf como
aquéllos cuyos envases aparezcan rotos, o que presenten algan sin-
toma de posible contaminacion.

. Hay que asegurar la rotacién de los productos, a través de una
buena planificacién, en funcién del tiempo de almacenamiento y con-
diciones de conservacién que exija cada producto.

La conservacidn o
altmacenamiento de los
alimentos debe de
efectuarse de modo que
se eviten alteraciones
anormales en sus
caracterfsticas
organolépticas y
cualguier tipo de
contaminacion quimica o
microbioldgica.




ALMACENAMIENTO NO REFRIGERADO!

La conservacion a temperatura ambiente es adecuada para productos
de bajo contenido en humedad, tales como productos deshidratados,
frutos secos, cereales, legumbres, panaderia, productos muy azuca-
rados y también para conservas enlatadas, alimentos muy acidificados
y alimentos similares.

Estos alimentos son llamados no perecederos por que no requieren
unas condiciones particulares de conservacion durante su almacena-
miento o transporte.

No obstante, un mantenimiento inadecuado de las condiciones de
almacenamiento, puede provocar el deterioro de los envases, conta-
minacién de los alimentos, absorcién de olores,...

-

a Condiciones especiales

Los locales para almacenar estos productos alimenticios tienen que
ser frescos, ventilados y secos,

-Si la ventilacién, ya sea por medios naturales o artificiales, es la apro-
piada se reduciré la humedad y el consiguiente desarrollo de gér-
menes.

Las ventanas y demds huecos de posible entrada de insectos y roe-
dores deben estar provistos de rejillas u otros mecanismos que impidan
su penetracién.

La disposicién de los alimentos serd de tal forma que gueden sepa-
rados del suelo y de las paredes para permitir 1a limpieza y la necesaria
circulacién de aire que impida el enmohecimiento de los alimentos,
dado que existen hongos que producen t6xinas cancerigenas para el
hombre (aflatoxinas). :

Existird una estricta separacién entre productos alimenticios y pro-
ductos quimicos utilizados en la limpieza, desinfeccion y desrati-
zacién de manera que no puedan suponer ningln riesgo de con-
taminacién para éstos.

ALMACENAMIENTO EN REFRIGERACION O CONGELACION

La refrigeracion y la congelacion son métodos de conservacion que
evitan la alteracién de los alimentos y la multiplicacién de microorga-
nismos patégenos, dado que al disminuir [a temperatura la actividad
microbiana diminuye. : :

m Condiciones especiales

Si no se dispone de diferentes cdmaras para el almacenamiento, se
reservardn zonas separadas para conservar los diferentes tipos de ali-
mentos, obviamente |a temperatura de almacenamiento debera ser la
del producto que exija la temperatura mas baja.

Existird una estricta separacién entre alimentos crudos y productos
elaborados para evitar contaminaciones cruzadas.

La temperatura de todas las instalaciones de frio debe comprobarse
periédicamente, mediante termémetros precisos de facil lectura colo-
cados en lugares de buena visibilidad, o bien con dispositivos de
registro de temperatura, que igualmente deben ser sometidos a con-
troles peritdicos.

La refrigeracidn y
Ia congelacidn
son mélodos de
conservacién

que evitan la
alteracidn de los
alimentos y la
multiplicacion de
microorganismos
paldgenos

» Las temperaturas de los productos que se mantengan en refrigera-
cién no deben exceder, en general, de los 4°C. Los productos conge-
lados o ultracongelados se deben conservar a -18°C, o a temperaturas
alin mas bajas, que les aseguren una proteccién adecuada.
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= Jamas debe volverse a congelar un alimento descongelado o par-
cialmente descongelado, dado que ademds de alterarse la calidad
organoléptica del alimento, supone un riesgo de multiplicacién bacte-
riana durante el proceso de descongelacién.

» La congelacién o ultracongelacién de los alimentos debe realizarse
en instalaciones autorizadas para ello.

La ultracongelacién consiste en un enfriamiento rdpido por el cual
en el menor tiempo paosible se rebasan las temperaturas de cristaliza-
cién durante el proceso de enfriado, formadndose en el interior de las
células del alimento cristales de pequefio tamafio que no rompen ©
lesionan sus células. Estos alimentos mantienen mejor las cualidades
nutritivas y organolépticas {textura, sabor, color,...) que los alimentos
que han sufrido un proceso de congelacién lento.

ENVASADO

El disefio y los materiales de los envases deben ser tales que ejerzan
una triple accién protectora:

Quimica: Impidiendo o permitiendo de forma selectiva el paso
de algunos gases (oxigeno, vapor de agua,...)

Fisica: Protegiendo de la luz, polvo, suciedad, dahos meca-
nicos,...

Bioldgica: Impidiendo el acceso de microorganismos e insectos.

Los componentes de los materiales de los envases no deben reaccionar
con el alimento, debiendo ser exclusivos para “uso alimentario” y pro-
ceder de industrias con registro sanitario.

Los gases utilizados en el envasado deberan ser autorizados para este
uso garantizando la inocuidad de los alimentos envasados.

Los envases no deben contener microorganismos patégenos ni cau-
santes de alteracién del alimento, por lo que debe tenerse un control
estricto del proceso de envasado, desde el almacenamiento de los
envases y hasta la salida del producto ya envasado.
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El etiquetado de los productos alimenticios destinados a ser entregados
sin ulterior transformacion al consumidor final, asi como el de los pro-
ductos alimenticios destinados a ser entregados a colectividades (hos-
pitales, restaurantes,...) viene regulado por fa Norma General de
Etiquetado, Presentacién y Publicidad de ilos Productos alimenticios.

£n la misma se indica |a informacién cbligatoria que debe acompanar
a los productos y que, en general, en los productos alimenticios enva-
sados, salvo otras indicaciones especificas, serd la siguiente:

» Denominacién de venta del producto, que incluird su
estado ffsico (en polvo, liofilizado, congelado, concen-
trado, irradiado,..) cuando pueda inducir a confusion.

= Lista de ingredientes.

* Grado alcohélico en bebidas con graduacién mayor a
1,2 %.

* Cantidad neta.

» Fecha de duracién minima o en su caso, fecha de caduci-
dad.

= Condiciones especiales de conservacion.

* Modo de empleo, en caso necesario.

« Nombre, raz6n social o 1a denominacién del fabricante o
el envasador o de un vendedor de la UE y, en todos los
casos, su domicilio.

» |_ote al que pertenece el producto alimenticio,

* Lugar de origen o procedencia, segln el caso.

TRANSPORTE

Todos los vehiculos destinados al transporte de alimentos deberédn ser
adecuados a la finalidad a que se destinan.

Los vehiculos especiales para el transporte de mercancias perecederas
serdn isotermos, refrigerantes, frigorificos o calorificos, segin su capa-
cidad de contener unas u otras clases de alimentos. Estardn equipados
con un dispositivo apropiado de medidas y registro de la temperatura
interior de la caja en un lugar ficilmente visible.
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Todos los vehiculos
destinados al transporie
de alimentos deberdn ser
adecuados a la finalidad
a gue se destinam.

Los contenedores o zonas de carga de los vehiculos seran de mate-
riales que permitan su ficil limpieza y desinfeccién.

En el interior de los vehiculos la carga se estibard de forma que asegure
convenientemente la circulacién de aire. No se permitird transportar
personas, animales, ni productos que puedan contaminar a los ali-
mentos o transmitir a estos olores o sabores extrafios.

Es objetivo primordial del transporte mantener |a temperatura exigida
segln el tipo de productos, para ello, al poner en marcha el equipo fri-
gorifico se graduard el termostato a la temperatura correspondiente. En
ningun caso se dejaré fuera de servicio durante el transporte el equipo
de produccién de frio y las puertas se mantendrdn abiertas el menor
tiempo posible.

DISTRIBUCION Y VENTA
Todos los productos que precisen reglamentariamente conservacién en
frio se mantendran dentro de los muebles frigorificos adecuados en
cada caso.
Se expondran y almacenaran, con la separacién adecuada entre cada

tipo de productos: pescado, productos carnicos, productos lacteos,
huevos y platos preparados o precocinados.
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En cuanto a la venta a granel de productos cuya reglamentacion asi lo
permita, hay que tener en cuenta que debe conservarse la informacion
correspondiente al etiquetado del envase hasta la finalizacién de su
venta, para permitir en cualquier momento una correcta identificacion
del producto, asi como poder suministrar dicha informacién al consur
midor que lo solicite.

Esta prohibida la venta en régimen de auloservicio de productos no
envasados, a excepcion de frutas provistas de corteza dura e incomes-
tible.

Cuando se distribuyan o vendan alimentos de consumo directo (fiam-
bres, quesos, pasteles,...) gue no estén envasados, debera utilizarse en
su manipulado pinzas, guantes de un solo uso, u otro instrumento ade-
cuado que evite el contacto con las manos.

deberd utilizarse
en su manipulado
pinzas, guantes de
un solo uso, u ofro
instrumento
adecvado que cvite
el contacto con fas
manes.

Si bien es cierto que algunos alimentos pueden llegar al distribuidor o
al minorista ya contaminados, la difusién o adicién de estos gérmenes
a otros alimentos, y su multiplicacién, depende de: las condiciones
de almacenamiento (separacién entre productos, temperaturas,
tiempo,...), la limpieza y desinfeccién de locales, utensilios y maqui-
naria de corte, y finalmente de la higiene del personal que los mani-
pula.



