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Presentación del manual

El Certificado Profesional, anteriormente llamado Certificado de Profesionalidad, constituye el Grado C en el Sistema de Formación Profesional, asociado a un perfil profesional. Acredita la capacitación para el desarrollo de una actividad profesional concreta a través de las competencias adquiridas. Tiene carácter parcial y acumulable cuando existan Ciclos Formativos (Grado D) en los que sus módulos profesionales se encuentren contenidos en su totalidad o en parte.

El elemento mínimo acreditable es el Estándar de Competencia. La suma de las acreditaciones de los Estándares de Competencia conforma la acreditación del Módulo Profesional (Grado B).

Un Estándar de Competencia se define como una agrupación de tareas productivas que realiza el profesional. Los diferentes Estándares de Competencia de un Certificado Profesional conforman la Competencia General, definiendo el conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de una actividad profesional determinada.

Cada Estándar o Estándares de Competencia lleva asociado un Módulo Profesional, donde se describe la formación necesaria para adquirir ese Estándar de Competencia, pudiendo dividirse en Bloques Formativos (Grado A).

El presente manual desarrolla el Bloque Formativo HOT_A_3036_02. Buenas prácticas higiénicas evaluando los peligros asociados,

Perteneciente al Módulo Profesional HOT_B_3036. Aprovisionamiento y conservación de materias primas e higiene en la manipulación,

Asociado al Estándar/Estándares de Competencia:


	 UC0546_1: Realizar operaciones de limpieza y de higiene general en equipos e instalaciones y de apoyo a la protección ambiental en la industria alimentaria, según las instrucciones recibidas.



del Certificado Profesional HOT_C_002_3B. Servicios auxiliares en restaurante y bar.
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OBJETIVOS GENERALES

Los objetivos generales del HOT_A_3036_02. Buenas prácticas higiénicas evaluando los peligros asociados, son los siguientes:


	Reconocer las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas con las prácticas higiénicas.

	Identificar los peligros sanitarios asociados a los malos hábitos y sus medidas de prevención.

	Identificar las medidas de higiene personal asociadas a la manipulación de alimentos.

	Reconocer todos aquellos comportamientos o aptitudes susceptibles de producir una contaminación en los alimentos.

	Enumerar las enfermedades de obligada declaración.

	Reconocer la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de limpieza.

	Identificar los medios de protección de cortes, quemaduras o heridas del manipulador.






Unidad de aprendizaje 1
Higiene alimentaria y prevención de riesgos de contaminación


Contenido

1. Introducción

2. Normas higiénico-sanitarias aplicables a la manipulación de alimentos

3. Peligros sanitarios derivados de hábitos inadecuados y medidas de prevención

4. Medidas de higiene personal en la manipulación de alimentos

5. Conductas y actitudes que pueden contaminar los alimentos

6. Resumen

Objetivos

Los objetivos específicos de esta Unidad de Aprendizaje son:


	Reconocer las normas higiénico-sanitarias obligatorias en la manipulación de alimentos.

	Identificar los peligros sanitarios asociados a los malos hábitos y sus medidas de prevención.

	Identificar las medidas de higiene personal asociadas a la manipulación de alimentos.

	Reconocer los comportamientos o aptitudes susceptibles de producir una contaminación en los alimentos





1. Introducción

Cuando se habla de higiene alimentaria, muchas personas piensan primero en lavarse las manos o en mantener limpia la cocina. Sin embargo, la prevención de riesgos de contaminación va mucho más allá. También incluye el control de hábitos, la correcta aplicación de las normas higiénico-sanitarias, la vigilancia de los peligros sanitarios y la adopción de conductas responsables durante toda la manipulación de alimentos.

En cualquier establecimiento alimentario, una pequeña negligencia puede tener consecuencias importantes. Una tabla mal higienizada, una temperatura mal controlada o una conducta descuidada pueden convertir una tarea cotidiana en un riesgo para la salud de quienes consumen el producto final.

A lo largo de esta unidad seguiremos a Alexandra en su jornada dentro de un establecimiento de restauración. A medida que avanza en sus tareas, irá descubriendo qué normas debe respetar, qué peligros pueden aparecer por malos hábitos, cómo debe cuidar su higiene personal y qué conductas pueden contaminar los alimentos, aunque a simple vista parezcan poco importantes.

2. Normas higiénico-sanitarias aplicables a la manipulación de alimentos

[image: Imagen] HILO CONDUCTOR

Al empezar su turno, Alexandra se da cuenta de que en la cocina todo sigue un orden específico; ya no vale eso de trabajar “como se ha hecho siempre”. Al supervisar la llegada de mercancía y organizar su zona de trabajo, comprende que las normas sanitarias van más allá de un simple listado de deberes. Para ella, son la herramienta clave para anticiparse a los fallos y evitar riesgos reales en la salud de los comensales.


Las Normas Higiénico-Sanitarias son un sistema dinámico diseñado para garantizar la salud pública. Su objetivo principal es actuar como un “escudo” entre los peligros del entorno y el consumidor final.

El objetivo fundamental es alcanzar la inocuidad alimentaria, es decir, garantizar que los alimentos no causen daño a la salud de las personas. De forma específica, buscan:
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La orientación de la normativa ha evolucionado de ser “reactiva” (esperar a que alguien se enferme) a ser totalmente preventiva y proactiva. Se orientan bajo tres ejes principales:

1. Enfoque “De la granja a la mesa”: las normas se orientan a vigilar toda la cadena: desde el productor primario, el transporte, el almacenamiento, hasta la mesa del cliente. Si un eslabón falla, la seguridad se rompe.

2. Gestión de riesgos (APPCC): en lugar de limpiar todo por igual, las normas se orientan a identificar los puntos críticos. Por ejemplo, es más crítico controlar la temperatura de un pescado crudo que el orden de las servilletas. La norma obliga a centrar los esfuerzos donde el peligro es mayor.

3. La “Cultura de seguridad alimentaria”: esta es la orientación más moderna (reforzada por el Reglamento 2021/382). Ya no basta con tener el título de manipulador de alimentos; la norma busca que:



	El personal esté concienciado: que entienda por qué se lava las manos, no solo que lo haga por miedo a la multa.

	Compromiso de la dirección: que los jefes provean los recursos necesarios (jabón, termómetros, formación).
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La orientación es hacia el dato en tiempo real. Las inspecciones sanitarias valoran positivamente que los registros de limpieza o temperatura sean digitales y automáticos, evitando que se “inventen” datos en hojas de papel al final del turno.


2.1. Normativa general de higiene aplicable a la actividad

La seguridad alimentaria en España y la Unión Europea se rige por un marco consolidado que prioriza la prevención y la digitalización de los registros.

La base sigue siendo el “Paquete de Higiene” de la Unión Europea, que busca garantizar la seguridad “del campo a la mesa”, es decir, desde la producción primaria hasta el consumo final.

Además, este marco se complementa con la Comunicación de la Comisión sobre la aplicación de sistemas de gestión de la seguridad alimentaria que contemplan buenas prácticas de higiene y procedimientos basados en los principios del APPCC, que facilita criterios de aplicación flexible en determinadas empresas alimentarias.

Las principales normas que regulan esta materia son las siguientes:
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2.2. Guías de Prácticas Correctas de Higiene (GPCH)

Las GPCH son documentos voluntarios, pero altamente recomendados, desarrollados por los propios sectores profesionales (hostelería, panadería, etc.) y avalados por las autoridades sanitarias.

Su función es adaptar los requisitos genéricos de la ley a la realidad técnica de cada sector:
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Según el procedimiento de la AESAN, aprobado por la Comisión Institucional, una GPCH que aspire a ser reconocida como guía nacional debe incluir una serie de elementos formales y de contenido.

Estos puntos clave deben incluir:


	Identificación y propósito:

	Título claro: la guía debe tener un nombre que permita saber de inmediato qué tema trata y a qué sector se dirige.

	Objetivo definido: hay que especificar si es una guía de prácticas de higiene, de aplicación del sistema APPCC o de otro tipo. Esto ayuda a la AESAN a clasificarla correctamente.

	Ámbito de aplicación: se debe detallar exactamente a qué empresas, productos o procesos afecta para que no haya dudas sobre quién debe usarla.




	Alcance y representatividad:

	Respaldo del sector: quien proponga la guía debe demostrar que representa a la mayoría del sector a nivel nacional. No puede ser algo que solo sirva a unos pocos; debe ser una referencia para todos.

	Sector y actividad: es fundamental definir las actividades concretas que cubre para evitar que el documento sea demasiado genérico o ambiguo.




	Contenido y estructura:

	Resumen ejecutivo: un breve repaso de los temas tratados y las medidas que se proponen.

	Esquema de organización: si no se entrega el texto final de entrada, hay que presentar al menos el índice o la estructura prevista para comprobar que es coherente y útil.

	Enfoque práctico: aunque se base en leyes, la guía debe ser una herramienta útil para el día a día. Debe ayudar a los trabajadores y dueños de empresas a aplicar las normas de higiene de forma realista.




	Elaboración y validación:

	Consenso: la guía debe prepararse consultando a todas las partes implicadas (autoridades, asociaciones de consumidores, etc.). Esto le da legitimidad y calidad.

	Autores cualificados: se debe identificar a los responsables de la redacción, quienes deben tener experiencia demostrable en seguridad alimentaria y normativa APPCC.

	Base técnica sólida: todo el contenido debe estar alineado con la normativa vigente, como el Reglamento (CE) n.o 852/2004 y los estándares del Codex Alimentarius.




	Reconocimiento oficial:

	Utilidad normativa: el documento debe garantizar que, si una empresa sigue la guía, está cumpliendo con los requisitos legales de higiene y seguridad.

	Estatus de “Guía Nacional”: si la Comisión Institucional da el visto bueno, la guía se publicará en la web de la AESAN y se registrará en la Comisión Europea como documento oficial de referencia.

	Mención obligatoria: una vez aprobada, la guía debe incluir en su introducción una frase oficial que confirme que ha sido validada por la AESAN.
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A través de este enlace puedes acceder al “Procedimiento para que una guía de prácticas correctas de higiene y/o de la aplicación de los principios del sistema de APPCC sea considerada como guía nacional” elaborado por la AESAN.

Accede desde aquí:
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https://redirectoronline.com/3036020101


2.3. Autocontrol. Sistemas de análisis de peligros y puntos de control crítico APPCC

El APPCC (Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico) es el sistema preventivo obligatorio que asegura que los alimentos sean seguros.

[image: En la imagen aparece el texto “HACCP CERTIFIED” en letras grandes, en referencia a la certificación relacionada con el sistema de análisis de peligros y puntos de control crítico en seguridad alimentaria.]

Este sistema se basa en siete principios fundamentales para identificar dónde puede haber un riesgo y cómo evitarlo:


	Identificación de peligros: biológicos (bacterias), químicos (detergentes) o físicos (cristales).

	Determinación de los Puntos de Control Crítico (PCC): etapas donde es esencial aplicar un control (ej., la temperatura de refrigeración).

	Establecimiento de límites críticos: por ejemplo, asegurar que el pollo alcance los 75 °C en su centro.

	Sistema de vigilancia: medir y observar los PCC de forma constante.

	Medidas correctoras: qué hacer si algo sale mal (ej. descartar un lote si se rompió la cadena de frío).

	Verificación: pruebas para confirmar que el sistema funciona (ej., análisis de laboratorio).

	Documentación y registro: la tendencia es el registro automatizado (sensores de temperatura conectados a la nube) para evitar el fraude en los registros en papel.
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En el siguiente vídeo se explica qué es el sistema APPCC y cómo se utiliza para garantizar la inocuidad y el control de la seguridad de los alimentos que consumimos.

Accede al vídeo desde aquí:
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https://redirectoronline.com/3036020102
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Esta guía puede analizarse muy bien como ejemplo práctico de una guía sectorial elaborada para ayudar a aplicar el sistema APPCC, accede desde aquí:
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https://redirectoronline.com/3036020103


La normativa europea y las directrices de la AESAN reconocen que para muchos pequeños negocios (comercio minorista, bares, pequeñas panaderías, etc.), el sistema APPCC (Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico) puede resultar desproporcionado si se aplica de forma rígida.

[image: Imagen] NOTA

Los requisitos de seguridad alimentaria deben ser proporcionales al tamaño y tipo de actividad de la empresa. No se le puede exigir lo mismo a una multinacional cárnica que a una cafetería de barrio.


Esa “flexibilidad” funciona del siguiente modo:


	Prerrequisitos como base. En empresas donde el riesgo es bajo o fácilmente controlable, el cumplimiento de los Planes de Prerrequisitos (también llamados Planes de Higiene) suele ser suficiente para garantizar la seguridad. Estos incluyen:

	Control de agua: Garantizar que sea potable.

	Limpieza y desinfección: Calendarios y productos usados.

	Control de plagas: Desratización y desinsectación.

	Mantenimiento de instalaciones: Que todo funcione y esté en buen estado.

	Formación de manipuladores: Que el personal sepa qué hace.

	Trazabilidad: Saber a quién se compra y a quién se vende.




	Simplificación del APPCC. En estos establecimientos pequeños, los peligros suelen ser genéricos y se controlan con las buenas prácticas de higiene diarias. Por eso:

	No siempre hay Puntos de Control Crítico (PCC): A veces, con aplicar correctamente los prerrequisitos, el riesgo desaparece.

	Registros mínimos: En lugar de formularios complejos, se permiten anotaciones sencillas (como una hoja de control de temperatura de las neveras) o incluso registros “por excepción” (solo anotar cuando algo sale mal y qué se hizo para arreglarlo).




	Guías de Prácticas Correctas de Higiene (GPCH). Para facilitar esto, existen las guías de las que hablábamos antes. Si una pequeña empresa sigue una Guía de Prácticas Correctas reconocida por su sector y la autoridad sanitaria, se entiende que ya está cumpliendo con el espíritu del APPCC de forma simplificada, sin tener que diseñar un sistema desde cero.



[image: Imagen] ACTIVIDAD COMPLEMENTARIA

1. Lee una guía sobre planes de prerrequisitos (PRP) y elabora un ejemplo real.

Accede a la Guía sobre planes de prerrequisitos (PRP), desde aquí:
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https://redirectoronline.com/3036020104

Elige un establecimiento (bar, cafetería, comida para llevar, etc.) y escribe:



	Tres prerrequisitos que priorizarías y por qué.

	Una acción concreta de uno de esos planes (qué se hace y cuándo).

	Una comprobación más un registro de ese mismo plan (qué se revisa y cómo se apunta).






[image: Imagen] ACTIVIDAD 1

Alexandra tiene que montar 12 bocadillos fríos de pollo cocinado, lechuga y tomate para una salida rápida. Al llegar a la mesa ve una tabla usada antes para pollo crudo, un pulverizador de desinfectante junto al tomate cortado, la bandeja de pollo cocinado destapada y a una compañera que viene del almacén para ayudar directamente en el montaje. ¿Qué actuación sería la más correcta antes de empezar?

a. Apartar un poco la tabla y el pulverizador, empezar a montar los bocadillos y tapar el pollo más tarde, porque lo importante es que la salida no se retrase y el producto ya está cocinado.

b. Montar primero los 12 bocadillos para no perder tiempo y, cuando termine la salida, ordenar la mesa, limpiar la superficie y revisar si el pollo cocinado ha estado demasiado tiempo sin tapar.

c. Aprovechar la tabla si no tiene restos visibles, mantener el desinfectante a mano por si hace falta y dejar que la compañera empiece con la lechuga, ya que no va a tocar producto crudo en esta fase.

d. Retirar el pulverizador de la zona de alimentos, cambiar o higienizar la superficie y los útiles, tapar o proteger el pollo cocinado y exigir higiene de manos antes de que nadie toque el montaje listo para servir.


3. Peligros sanitarios derivados de hábitos inadecuados y medidas de prevención

[image: Imagen] HILO CONDUCTOR

Con el trabajo a pleno rendimiento, Alexandra nota que los riesgos suelen esconderse en detalles cotidianos: mezclar utensilios para distintos alimentos, descuidar la cadena de frío o tocar algo sucio sin lavarse después. Se percata de que las amenazas biológicas o químicas casi nunca ocurren por azar, sino que suelen ser el resultado de las prisas o la falta de cuidado, algo que se soluciona aplicando medidas de prevención constantes.


Los peligros sanitarios derivados de hábitos inadecuados son aquellos riesgos que introducimos en los alimentos de forma directa (por nuestras acciones) o indirecta (por nuestras omisiones). En seguridad alimentaria, el manipulador es a



	Contaminación cruzada: ocurre cuando microorganismos de un alimento crudo o de una superficie sucia pasan a un alimento que ya está listo para consumir. Por qué ocurre: por falta de espacio, prisas o desconocimiento. Se usan tablas de cortar, cuchillos o las manos para manipular carne cruda y luego, sin limpiar, se corta lechuga o pan. Medida de prevención: utilizar el código de colores en tablas y utensilios (ej., rojo para carne, verde para vegetales). Separar físicamente los alimentos crudos de los cocinados en la nevera (cocinados arriba, crudos abajo).

	Higiene personal deficiente: el cuerpo humano es un portador natural de bacterias (como el Staphylococcus aureus en la nariz o la piel). Por qué ocurre: por un lavado de manos incorrecto o por trabajar con joyas, perfumes fuertes o ropa de calle. En 2026, con el aumento de la conciencia sanitaria, las inspecciones son muy estrictas con el uso de ropa de trabajo exclusiva. Medida de prevención: lavado de manos de al menos 20 segundos después de ir al baño, fumar, tocarse el pelo o manipular basura. Uso de gorro y prohibición de anillos/pulseras donde se acumula suciedad.

	Mal control del binomio tiempo-temperatura: muchos microorganismos se duplican cada 20 minutos si están en la “zona de peligro” (entre 5 °C y 65 °C). Por qué ocurre: por dejar alimentos cocinados a temperatura ambiente demasiado tiempo o por descongelar mal (fuera de la nevera). Medida de prevención: mantener los alimentos calientes a una temperatura igual o superior a 65 °C y los alimentos refrigerados por debajo de 8 °C, siendo la práctica de buenas condiciones de higiene mantenerlos preferiblemente por debajo de 5 °C, especialmente en el caso de productos de alto riesgo como carnes picadas, preparados de pescado o productos listos para el consumo.

	Hábitos inadecuados durante la manipulación: existen algunas acciones cotidianas que parecen inofensivas, pero que en una cocina profesional son críticas. Por qué ocurre:

	Probar la comida con el dedo o con la misma cuchara con la que se cocina.

	Toser o estornudar sobre los alimentos (incluso con mascarilla, si no se cambia tras el incidente).

	Fumar o comer en el puesto de trabajo.








3.1. Peligros sanitarios asociados a prácticas higiénicas inadecuadas




	Peligros biológicos. Son los más peligrosos porque son invisibles y pueden multiplicarse rápidamente.

	Contaminación fecal-oral. Derivada de un lavado de manos deficiente tras usar el baño. Es la vía principal de transmisión de E. coli o virus como la Hepatitis A.

	Proliferación bacteriana por mal control térmico. Dejar comida a temperatura ambiente (zona de peligro entre 5 °C y 65 °C) permite que bacterias como Salmonella o Bacillus cereus crezcan exponencialmente.

	Transferencia de patógenos por fluidos. Toser, estornudar o hablar sobre los alimentos sin protección, introduciendo Staphylococcus aureus (presente en nariz y garganta).

	Contaminación cruzada. Usar el mismo cuchillo para cortar carne cruda y luego queso, transfiriendo bacterias de un alimento a otro.




	Peligros químicos. Se refieren a la presencia de sustancias tóxicas en los alimentos.

	Residuos de productos de limpieza. Uso de desinfectantes en concentraciones demasiado altas o falta de aclarado en las superficies de trabajo.

	Contaminación por contacto. Almacenar productos de limpieza (lejía, desengrasantes) junto a los alimentos, provocando derrames o absorción de vapores.

	Uso de utensilios inadecuados. Cocinar o almacenar alimentos ácidos (como tomate) en recipientes de materiales no aptos (como ciertos metales), lo que provoca la migración de metales pesados al alimento.

	Alérgenos. No limpiar adecuadamente una superficie tras manipular cacahuetes o leche, dejando trazas que pueden provocar un choque anafiláctico a personas sensibles.




	Peligros físicos. Son objetos extraños que pueden causar daño físico (atragantamiento, cortes, rotura de dientes).

	Objetos personales. Caída de pendientes, anillos, piercings, relojes o botones de la ropa de calle debido a no usar el uniforme reglamentario.

	Higiene personal descuidada. Presencia de cabellos en el plato por no usar gorro o barba mal cubierta.

	Mantenimiento deficiente. Fragmentos de metal de estropajos desgastados, astillas de tablas de madera o trozos de plástico de envases mal abiertos.

	Plagas. Presencia de excrementos o restos de insectos y roedores debido a un control de plagas deficiente o puertas abiertas.













3.2. Medidas de prevención




3.3. Limpieza y desinfección











4. Medidas de higiene personal en la manipulación de alimentos








4.1. Higiene personal del manipulador de alimentos




	Higiene de manos y brazos. Es la medida preventiva más importante. Se debe realizar un lavado exhaustivo de manos y antebrazos con agua caliente y jabón líquido bactericida.

	Momentos obligatorios. Al iniciar la jornada, tras usar el baño, después de tocarse el cabello o la cara, tras manipular basura, después de limpiar superficies y cada vez que se cambie de alimento (de crudo a cocinado).

	Técnica. Se requiere el uso de cepillo de uñas y secado con toallas de papel de un solo uso o secadores de aire de alta eficiencia.

	Uso de guantes. En caso de utilizarse, deben cambiarse con la misma frecuencia que se lavarían las manos. El uso de guantes no exime del lavado previo.




	Estado de salud y comunicación de síntomas. Existe la obligación legal de informar sobre cualquier síntoma de enfermedad que pueda transmitirse a través de los alimentos.

	Notificación. Se debe avisar a los responsables en caso de padecer diarrea, vómitos, fiebre o secreciones nasales.

	Heridas y cortes. Deben cubrirse con apósitos impermeables de colores vivos (generalmente azules para ser detectados fácilmente si caen al alimento) y, preferiblemente, cubrir la zona con un guante o dedil.




	Vestimenta y equipo de protección. La ropa de trabajo actúa como una barrera entre el entorno exterior y el alimento.

	Uniforme exclusivo. Se debe utilizar ropa de trabajo limpia y de uso exclusivo para la actividad, que no debe vestirse en la calle ni durante los trayectos al puesto de trabajo.

	Cubrecabezas. Se requiere el uso de gorros o redecillas que recojan la totalidad del cabello. En caso de barbas, es obligatorio el uso de cubrebarbas.

	Calzado. Debe ser antideslizante, cerrado y de fácil limpieza.




	Hábitos de conducta prohibidos. Para evitar la contaminación física y biológica, se prohíben terminantemente las siguientes acciones en las zonas de manipulación:

	Uso de objetos personales. No se permite llevar anillos, pulseras, relojes, pendientes ni piercings, ya que acumulan suciedad y pueden caer al alimento.

	Acciones personales. Está prohibido fumar, comer, mascar chicle, toser o estornudar directamente sobre los alimentos.

	Cuidado de uñas. Deben mantenerse cortas, limpias y sin esmalte de uñas, para evitar que fragmentos de pintura contaminen el producto.




	Formación y actitud. La normativa actual pone especial énfasis en la cultura de seguridad alimentaria. No solo se debe ejecutar la norma, sino comprender el riesgo asociado. La formación debe ser continua y actualizada, asegurando que cada manipulador sea consciente de que su higiene personal es la primera línea de defensa de la salud del consumidor.







5. Conductas y actitudes que pueden contaminar los alimentos







	Conductas fisiológicas e involuntarias. Son acciones naturales del ser humano que, dentro de una cocina o planta de procesado, representan un peligro biológico inmediato.

	Toser o estornudar sobre los alimentos. Libera miles de gotas de saliva cargadas de bacterias (Staphylococcus). La conducta correcta es apartarse de la zona de trabajo y lavarse las manos inmediatamente después.

	Hablar excesivamente sobre los productos. Especialmente en alimentos listos para el consumo (platos terminados), ya que se emiten microgotas de saliva.

	Tocarse el cuerpo. Rascarse la cabeza, tocarse la nariz, los ojos o las orejas y continuar manipulando alimentos sin lavarse las manos.




	Hábitos de manipulación incorrectos. Son acciones voluntarias derivadas de una mala formación o de la búsqueda de rapidez (las prisas).

	Probar la comida con el dedo o con la cuchara de cocinar. Introducir una herramienta que ha estado en contacto con la boca directamente en la olla.

	Limpiar el sudor con la mano o con el paño de cocina. El paño se convierte en un nido de bacterias que luego se traslada a las superficies o platos.

	Soplar para separar bolsas o enfriar comida. Se introducen bacterias de la cavidad bucal directamente en el envase o alimento.

	Manipular dinero o el teléfono móvil. El móvil es uno de los objetos con mayor carga bacteriana. Tocarlo y seguir cocinando es una de las faltas más graves en las inspecciones actuales.




	Actitudes negligentes. Son las más peligrosas porque nacen de la falta de compromiso con la salud del consumidor.

	La “regla de los 5 segundos”. Creer que si un alimento cae al suelo y se recoge rápido, no se contamina. Cualquier alimento que toca el suelo se considera residuo.

	Exceso de confianza. Pensar que “como nunca ha pasado nada, no hace falta tomar la temperatura”. Esta actitud lleva a omitir los registros del APPCC.

	Ocultar incidentes. No informar de que una cámara ha fallado o que se ha roto un cristal cerca de la comida por miedo a represalias.

	Presentarse al trabajo enfermo. Acudir con síntomas de gastroenteritis o gripe por “compromiso” con la empresa, poniendo en riesgo a cientos de consumidores.
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Es la norma pilar. Establece los requisitos generales de higiene para
todos los operadores de empresas alimentarias (limpieza de locales,
equipos, higiene del personal y formaci6n).

Reglamento (UE) 2021/382
Relativo a la higiene de los productos alimenticios, en lo que respecta
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alimentos y la cultura de seguridad alimentaria.

Ley 17/2011 de Seguridad Alimentaria y Nutricién
El marco legal espafiol que complementa las directrices europeas.

Real Decreto 1021/2022
Fundamental para establecimientos de comercio al por menor, ya
que flexibiliza y adapta los requisitos de higiene a la realidad de las
pequefias empresas (camicerias, restaurantes, etc.).






OEBPS/Images/f0010-01.png
Prevenir de isio i ia (ETA)
Evitar brotes de Salmonella, Listeria o E. coli.

Reducir contaminaciones
Controlar que no calgan objetos fisicos (cristales), quimicos
o biolégicos en la comida.

Aumentar la vida utll del producto
Un alimento tarda més en

reduciendo el desperdicio.

Generar confianza
Que el consumidor sepa que el restaurante o industria donde
compra cumple con estandares legales rigurosos.
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Contenido ) temperaturas de coccién, control de plagas,
gestion de alérgenos y limpieza de superficies.

En la actualidad, se fomenta el uso de GPCH
digitales que permiten a los manipuladores
consultar protocolos mediante cédigos QR en
el puesto de trabajo.
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