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1 Objeto

Con el obyeto de cumplir con lo establecido en el Reglamento (CE) 852/2004 relativo a la higiene
de los productos ahmenticios, los grupos que, por su estancia, preparen y sirvan comidas para Sus
alojados en las instelaciones de la Fundacién Casa de Espiritualidad y Pastoral Juvenil Baradello de
Moya-Manola, deberan observar los siguientes requisitos.

2 Formacién del Equipo de Cocina

Es conveniente que todos los componentes del Equipo de Cocina estén en posesion de
documento acreditativo en formacién de Manipulacién de Alimentos, con una antigiedad maxma de diez

anos.

Dicha acreditacion la tendra al menos la persona que ejerza como Jefe del Equipo de cocina,
quedando el resto del equipo bajo su responsabilidad.

3 Antes del campamento (10/02/16)
El equipo de cocina debe elaborar los menus del campamento detallando los ingredientes que los
componen y resaltando aquellos que se consideran alergénicos. Estos menus deben estar a disposicion

de la autoridad competente durante la actividad y hasta un mes después de finalizar la misma.

En las fichas de inscripcion de los participantes en la actividad, los responsables de {a misma
incluiran un apartado en el que los padres o tutores legales indiquen las sustancias a las que el
participante presenta sensibilidad o alergia, si procede. El equipo de cocina sera informado de elas para

que tome las medidas oportunas con el objeto de evitarlas.

4 Verificacién de equipos de refrigeracion

A primera hora de la mafnana, antes de que den comienzo las actividades de manioulacion de
alimentos, el responsable del equipo de cocina comprobara y anotard en el registro de “Controi de
Temperatura® la temperatura de los equipos de refrigeracion y congelacion que se esten utilizando. E

registro y el termémetro os serdn facilitados por el coordinador del albergue a vuestra llegada.

5 Plan de Control de la Trazabilidad

5.1 Trazabilidad hacia atras
Deberan conservarse todos los albaranes o facturas de compra. Estos deberan contener la

siguiente informacion:
« Denominacion, identificacion de la partida o lote, cantidad
¢ Nombre, direccion, datos relativos al establecimiento y productor/proveedor

e Fecha de compra/recepcion
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* Eteclos personales no levar efectos personsies que pueden ertrar en comtacio © ceer sobre

los slimentos (relojes, boligrafos. clips, horquiies, mecheros, pendientes, plercings, ufies
poshzas, etc.).

e Al manipular aimentos se evitard en lo posible |a introduccion de cuerpos extrafice. e
Incorporacion de otros materisles, pldsticos de envases, eic

* Utensdios’ no utizar utensitos susceptibles de rotura en pequefos fragmentos (crietal,
ceramica, etc.) en las proximidades donde se esté manipulando alimento.

* No realizar el desmontaje de maquinaria para su limpieza en presencia de alimentos, teniendo
aespecial cuidado de no dejar piezas sueltas

e Froductos quinicos_y de lmpieza: no se manejsran productos quimicos (detergentes,

desinfectantes, etc.) en presencia de producto alimenticio.

Los productos de limpieza y desinfeccién se mantendran siempre en sus envases originales;
en caso de ser necesano trasvasar a otros envases mas manejables, éstos no seran nunca de

alimentos o bebidas y se identificaran inequivocamente mediante etiquetas.

Los productos de limpieza y desinfeccion se guardaran en un amario o local especialmente
destinado para ello. aislado e identificado.

e Medicamentos: los medicamentos de uso personal o el botiquin de primeros auxilios se
almacenaran en lugares alejados de los alimentos y su uso no dara lugar a que puedan

contaminar o caer sobre los mismos.

+ Buenas practicas: los manipuladores no deben fumar, masticar goma de mascar. comer en el

puesto de trabajo, estomudar o toser sobre los alimentos ni realizar cualquier otra actividad que

pueda ser causa de contaminacion de los alimentos.

e Acceso: no permitir el acceso a la cocina a aquellas personas ajenas al equipo de cocina o
servicio de comedor que no lteven la vestimenta adecuada (uso de bata, protectores de

calzado, cubrecabezas, etc.).

e No utilizar repelentes de insectos o medicamentos de uso tépico cuando estos puedan

contaminar los productos

¢ Alascos y embozos: los desagiies no deben ser limpiados durante el tiempo de produccién y no
deberan utilizarse mangueras de alta presion para destapar o limpiar un desagle, debido a que

se pueden crear aerosoles que propagarian la contaminacion por la sala

8.2 Prevencién de contaminacion cruzada

e Separar alimentos crudos de los elaborados en el procesado y en el almacenamiento. Se

tomaran todas las precauciones necesarias para evitar toda contaminaciéon cruzada,
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separdndose en el tiempo o en el espacio las operaciones destinadse s almentos que o
requieran (cames, pescados, vegetales, alimentos elaborados).

e Emplear tablas de corte diferentes segin alimento o, si no es posible, limpier y desinfectar tras
SU uSoO.

e Evitar en la medida de lo posible el uso de paiios de cocina y bayetas. Utilizar estropajos,
cepillos etc. distintos para actividades diferentes.

* Prevenir y evitar la contaminacion cruzada por alérgencs (Ver capitulo 7.11 Gestién de
alérgenos).

¢ Los productos embalados deberan almacenarse separados de los no embalados, a menos que
su almacenamiento tenga lugar en momentos diferentes o se efectie de manera tal que el

material de embalaje y el modo de almacenamiento no puedan constituir fuentes de
contaminacion.

e Los productos se almacenaran protegidos, separados del suelo, paredes y techo sobre
bandejas o cajas de material faciimente higienizable, limpias, apiladas de tal forma que

permitan una buena circulacion del aire y un facil manejo.

e Preparacion de los alimentos listos para el consumo con la menor antelacion. Una vez
preparados, se protegeran del exterior con tapaderas, film protector etc. y se mantendran a la

adecuada temperatura hasta su utilizacion.

Control de la descongelacion
e La descongelacion se debera de realizar en condiciones controladas (refrigeracion) para evitar

el desarrollo microbiano.

* Si se precisa una descongelacion rapida se recurrird a sistemas como el microondas. Si el
producto (en su envase) se descongela en agua, ésta debera estar a baja temperatura y serd

renovada periédicamente.

e En el caso de pescado susceptible de formacion de histamina (atin, bonito, anchoa), durante la
descongelacion no se deberan superar las temperaturas de refrigeracion en ninguna parte de la

pieza.

e Una vez descongelado el alimento debera utilizarse de inmediato por lo que no se debera
descongelar mas cantidad de lo que se vaya a utilizar. No se debe volver a congelar lo ya
descongelado. En todo caso, el producto descongelado, mantenido en refrigeracion, debera

procesarse en menos de 24 horas.

e Se garantizara que la descongelacién sea completa evitando que queden partes del alimento

congeladas en el momento de su coccion.
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equivalents) en una fase anterior de le cadene shmentarias o realkzer este
tratamiento de congelacion en el campemento

8.7 Preparacion de platos con huevo como ingrediente

Las comidas preparadas de consumo inmediato en las que figure el huevo como ingredients,
especialmente mayonesas, salsas y cremas de elaboracién propia, ésis se sus@luré por
ovoproducto pasteurizado procedente de empresas autorizadas para esta actividad, exceplo
cuando estos alimentos sigan un posterior tratamiento térmico no inferior a 75° C en el centro
de los mismos (p. ej. masas batidas horneadas, tortillas, revueltos,...totalments cuajedos).

Las salsas mayonesas de elaboraci6n propia, ademas de elaborarse con ovoproductos,
tendran un pH no superior a 4,2 en el producto terminado.

La temperatura méaxima de conservacién para cualquier alimento de consumo inmediato donde
figure el huevo u ovoproducto como ingrediente sera de 8° C hasta el momento del consumo.
Estos alimentos se conservardn en un plazo maximo de veinticuatro horas a partir de su

elaboracion.

Los huevos utilizados seran frescos, por lo que se debera examinar la fecha de duracién
minima (no superior a 28 dias después de la puesta) y no se utilizaran los huevos rotos o con

fisuras.

Se debe evitar la practica de lavado de huevos con antelacién a su utilizacion asi como el uso

de la cascara para separar yema y clara.

Los recipientes utilizados para operaciones con huevo crudo no deben ser empleados para la
presentacion del plato terminado. (p. ej. batido de huevo y presentacion de la tortilla en el

mismo plato, sin higienizar)

8.8 Control de fritura

Los aceites y grasas calentados no comunicaran al alimento frito olor o sabor impropio. Las

particulas y restos de alimentos pueden ser eliminados automatica o manualmente

El contenido en componentes polares serd inferior al 25% por lo que se debera renovar el
aceite de fritura con la periodicidad necesaria. Se podra afhadir aceite en los recipientes de
fritura para reponer lo consumido en el proceso, siempre que se garantice la no superacion del

limite para contenido en compueslos polares.

Se asegurara que los alimentos sometidos al proceso alcanzan la temperatura superior a 65° C

en tados los puntos por lo que habra que tener en cuenta el grosor de las piezas.

Las freidoras se mantendran en condiciones de limpieza y permaneceran cerradas cuando no

estén siendo utilizadas para evitar la alteracion del aceite por la luz y el aire.
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1. Control de materias primas

Identificar si las materias primas recibidas de nuestro proveedor contienen alérgencs o
denvados afiadidos de forma intencionada o bien puede haber presencia de alérgenos por una
posible contaminacion cruzada en las instalaciones del proveedor o durante el transporte.

Pueden incluir especificaciones/declaraciones de los proveedores sobre presencia o ausencia
de alérgenos de cada una de las materias provistas, asi como controles analiticos,
auditorias/homologacion de proveedorss...

2. Recetas

Realizar un examen de las recetas de los platos a fin de identificar todas aquéllas que

contengan ingredientes alergénicos.

En las recelas establecidas asi como en las nuevas se puede realizar una evaluacion de la

necesidad de utilizar un ingrediente alergénico a fin de sustituirlo por otro no alergénico

Hay que tener en cuenta los cambios en las recetas en caso de inclusiéon de nuevos alérgenos

(informacién y posibilidad de contaminacion cruzada)

3. Planificaciéon de la produccién, instalaciones, equipos...

Programar la fabricacion de modo que los productos sin alérgenos se elaboren al principio

como primera medida para evitar la contaminacién cruzada

Almacenamiento separado de materias primas y productos semiacabados con ingredientes

alergénicos (separacion fisica o contenedores herméticos)
Utilizacion de locales, zonas, equipos, Utiles,... distintos para alérgenos

Prestar atencién al reprocesamiento de productos, utilizacion de aceites usados para freir

alimentos con ingredientes alergénicos...

4. Programa de limpieza

Hay que tener en cuenta que el proceso de limpieza establecido puede ser eficiente desde el
punto de vista higiénico, pero ineficaz para eliminar los alérgenos. Son preferibles los sistemas

de limpieza humedos a los secos

i
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S. Formacién y gestién del personal

* Es fundamental la concienciacién y capaciacion del personsl para la spficecton de busnas
practicas de manipulacion para evitar el riesgo de contaminacion cruzada durands 08 Procescs
de elaboracion (p. ej. lavado de manos después de manipular ingredientss alergénicos...)

6. Informacién de los productos alérgenos (10/02/16)

¢ El equipo de cocina debe elaborar los menus del campamento. En estos menGs se deben
detallar los ingredientes que los componen resaltando aquelics que son considerados como
alergénicos. Estos mentis se deben guardar una semana desde su servicio y eetar a
disposicion de las autoridades competentes.

9 Anexo I: Listado de ingredientes alergénicos
El listado de ingredientes recogidos actualmente por el anexo V del Real Decreto 1334/1999 (también

llamados “alérgenos mayores”) es el siguiente:

1. Cereales que contengan gluten (trigo, centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus variedades
hibridas) y productos derivados, excepto:

= Jarabes de glucosa a base de trigo. incluida la dextrosa
= Maltodextrinas a base de trigo
= Jarabes de glucosa a base de cebada

= Cereales utilizados para elaborar destilados o alcohol etilico de origen agricola
para bebidas alcohdiicas

2. Crustaceos y productos a base de crustaceos.
3. Huevos y productos a base de huevo.
4. Pescado y productos a base de pescado, excepto:

= Gelatina de pescado usada como soporte de vitaminas o preparados de

carotendides
= Gelatina de pescado o ictiocola usada como clarificante en cerveza y vino
5. Cacahuetes y productos a base de cacahuetes.
6. Soja y productos a base de soja, excepto:
= Aceite y grasa de semilla de soja totalmente refinado

= Tocoferoles naturales (E-306), d-alfa tocoferol natural, acetato de d-alfa tocoferol

natural y succinato de d-alfa tocoferol natural derivados de la soja

= Fitoesteroles y esteres de fitoesterol derivados de aceites de soja

aae . . - - a8 v me—

i»//z












