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Manual Curso Manipulador de Alimentos  
 

INTRODUCCIÓN 
 

Sabemos que es obligatorio cumplir las normas de higiene, básicamente para que podamos garantizar la 

seguridad alimentaria en nuestros productos y evitar enfermedades de origen alimentario. 

 

 Muchas veces el manipulador de alimentos es causante de la transmisión de estas enfermedades, ya que 

evidentemente una mala manipulación puede llevar a una toxiinfección alimentaria, es por ello por lo que 

debemos tener en cuenta el gran papel tan importante   que juegan   en la prevención. 

 

 La formación de los manipuladores de alimentos es obligatoria, según reza en el Reglamento (CE) nº 

852/2004, los manipuladores, después de superar un curso con contenidos higiénico-alimentario, obtendrán 

un certificado que le acreditará como manipulador, y les permitirá trabajar en sector   alimentario. Debe 

renovarse máximo cada 4 años, y debe actualizarse en función del puesto de trabajo 

  

Un manipulador de alimentos es todo trabajador que por su actividad laboral tiene contacto directo 

(envasados o no) con los alimentos, durante cualquiera de sus fases, desde que se recibe hasta que llega al 

consumidor final, esto es durante: su preparación, fabricación, transformación, envasado, almacenamiento, 

transporte, distribución, venta, suministro y servicio. 

 

 A veces fácil determinar quién es un manipulador de alimentos como: cocineros, camareros… pero otras 

personas como un transportista que lleva bebidas, helados… de un lugar a otro, también se considera 

manipulador de alimentos, ya que tiene que saber qué hacer o no para el adecuado transporte de los 

productos alimenticios (alimentos y/o bebidas). 

 

 Este manual docente te capacitará para desempeñar funciones de manipulación de alimentos, y deberás ser 

responsable con dicha información, puesto que de ti depende la salud de los consumidores. También 

deberás ser consciente del valor que esto tiene, ya que además de manipuladores de alimentos, todos 

somos consumidores. 

 

OBJETIVOS 
 

• Conocer las normas de higiene personal que requiere un manipulador de alimentos. 

• Conocer las causas de las intoxicaciones alimentarias. 

• Saber cómo prevenir las intoxicaciones alimentarias. 

• Saber utilizar las cámaras de refrigeración y congelación para evitar la contaminación cruzada y 

conservar los alimentos de forma segura. 

• Fomentar actitudes correctas en la higiene de los alimentos. 
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• Saber realizar las operaciones de limpieza de forma segura e higiénica. 

 

TEMA 1. HIGIENE ALIMENTARIA 

¿Qué entendemos por SALUD? 

 

La Organización mundial de la salud (OMS), es un “estado completo de bienestar físico, mental y social, y no 

sólo la ausencia de molestias o enfermedades 

físicas”. 

 

Una Buena y sana alimentación supone un factor 

determinante para mantener y mejorar nuestra 

salud, y por supuesto, prevenir que los alimentos 

que tenemos a nuestro alrededor se contaminen, 

bien sea por nuestra mala manipulación o por 

nuestro “no saber de su conservación e higiene”.  

 

Con una correcta higiene alimentaria 

conseguiremos evitar gran número de 

enfermedades y contaminaciones en los alimentos. Por tanto ¿Qué es Higiene alimentaria? Es el conjunto de 

medidas necesarias para asegurar la inocuidad de los alimentos desde “la granja a la mesa”, es decir, desde 

que se obtienen hasta que llegan al consumidor final. 

 

 Definimos Enfermedad de transmisión o toxiinfección alimentarias (TIA) como cualquier enfermedad 

producida por consumir alimentos contaminados. 

 

Es importante la buena higiene alimentaria ya que ella ayudará a la buena reputación del bar/restaurante o 

local con servicio alimentario, la satisfacción del cliente, y también evitaremos posibles multas de las visitas 

de inspectores sanitarios. 

 

02. CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS. TIPOS Y PELIGROS 

 
Contaminante o peligro alimentario es cualquier “cosa” que 

está en el alimento y no debiera estar ahí, es decir, cualquier 

agente extraño al alimento capaz de producir un efecto 

negativo para la salud del consumidor. 

 

La presencia de estos peligros puede darse de forma natural 

(por ejemplo: gusanos dentro de fruta, o entre verduras…), o 

de forma accidental (pelo en sopa, mosca en ensalada, restos 
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de envoltorio en alimento preparado…), y esto depende del manipulador de alimentos. 

 

Según su origen los peligros se clasifican en: Físicos, químicos y biológicos. 

 

Peligros Físicos 

Son cuerpos extraños que generalmente son apreciados a simple vista, tales como cristales, perdigones, 

huesos, espinas, cáscaras, plásticos, efectos personales (pendientes, reloj, colgante…) … todos ellos suponen 

un peligro para el consumidor puesto que pueden causarle daños como cortes, atragantamientos, etc. 

 

Peligros Químicos 

En este grupo englobamos sustancias tóxicas que pueden llegar al alimento de forma casual, o que están 

presentes en él por una incorrecta manipulación. Son productos químicos de toda índole como: productos 

de limpieza y desinfección, insecticidas, ambientadores, residuos de plaguicidas, metales pesados… 

 

Peligros Biológicos           

Está causado por la acción de seres vivos que contaminan el alimento. Engloba cualquier ser vivo como: 

Insectos (moscas, cucarachas…), roedores (ratas y ratones), aves (palomas, gorriones, gaviotas…), parásitos 

(gusanos, gorgojo…), o microorganismos (bacterias, virus y mohos).  

 

PRINCIPALES FUENTES DE CONTAMINACIÓN de los alimentos, para prevenirlas, y estas son: 

 

• El medio ambiente: agua (contaminada o no potable), polvo, tierra, aire… a través de todos ellos se 

transmiten microorganismos que pueden contaminar el alimento. 

• Plagas: seres vivos como insectos, roedores, aves, parásitos… 

• Utensilios y locales: si no tienen la higiene adecuada serán foco de infección. 

• Basuras: si hay basuras cerca de los alimentos podrán contaminarlos. 

→ Otros alimentos: esto es muy importante, ya que hablamos de CONTAMINACIÓN CRUZADA, es 

decir, el paso de contaminantes de unos alimentos a otros. Se puede dar mezclando alimentos 

crudos y cocinados sin tapar, por ejemplo, dentro de un frigorífico (en los cocinados hemos 

eliminado gran parte de bacterias, pero en los crudos no, y pueden pasar de unos a otros, haciendo 

los cocinados peligrosos para la salud). También puede darse contaminación cruzada al utilizar los 

mismos utensilios (tabla de corte, cuchillo…) para tratar alimentos crudos y después cocinados, sin 

previa limpieza.  

→ Manipulador de alimentos: muchas veces la falta de higiene de los manipuladores hace que los 

alimentos se contaminen (suciedad en el uniforme, 

uñas largas y sucias…). También puede ocurrir que los 

manipuladores estén enfermos (sobre todo en 

enfermedades del aparato respiratorio y digestivo) y lo 

transmitan a los alimentos (estornudando, tosiendo…), 

haciendo que la salud de otros se vea perjudicada. 

Otra posible contaminación por parte de los 

manipuladores es hablar, fumar, toser, sonarnos la nariz 

o estornudar cerca o delante de los alimentos, también 
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no lavarse las manos después de ir al WC, haciendo que las bacterias pasen a los alimentos. Por todo 

ello, es importante que se mantengan unas prácticas higiénicas impecables. 

 

03. ENFERMEDADES DE TRANSMISIÓN ALIMENTARIA 
 

Dentro de las enfermedades de transmisión alimentaria, una de las más importantes y frecuentes que suele 

darse es mediante la transmisión de microorganismos, Los microorganismos actúan como fuente de 

infección o peligro alimentario. 

 

TOXIINFECCIÓN ALIMENTARIA 

La toxiinfección alimentaria o enfermedades de transmisión alimentaria son enfermedades producidas por la 

ingesta de alimentos contaminados por agentes biológicos (bacterias, virus, parásitos) o sus toxinas. Estos 

agentes y toxinas llegan a los alimentos por una mala manipulación o por una inadecuada conservación. 

 

MICROORGANISMOS 

Nos referimos a bacterias, virus, mohos y levaduras, son seres vivos que crecen, se reproducen y mueren. 

También se les llama gérmenes o microbios, son seres vivos muy pequeños, que solo pueden verse con la 

ayuda de un microscopio. El origen es muy variado, se encuentran en la piel, pelo, aire, suelo, agua, bichos, 

ambiente…y con mayor abundancia y peligro, en los excrementos y lugares sucios, por eso es importante 

conocerlos y saber cómo evitarlos dentro de una cocina. Los clasificaremos en función de su peligrosidad: 

 

→ Beneficiosos: No todos los microorganismos son malos, hay algunos que los utilizamos para elaborar 

alimentos (yogur, queso, pan…) 

 

→ Putrefacción: Este tipo de microorganismos que, sin producir enfermedad, altera los alimentos y 

disminuyen su vida útil. 

Al ser alterables, suelen verse sus consecuencias en los alimentos: cambia el olor, color, sabor y 

textura normal. Por ello, normalmente, no utilizaremos estos alimentos al presentar un aspecto 

“distinto”. Si algo huele mal o tiene color raro no lo vamos a consumir.  

 

→ Patógenos: Son los microorganismos perjudiciales para la salud. Estos son los más peligrosos, 

porque a simple vista no producen cambios en el alimento. Son los principales responsables de las 

toxiinfecciones alimentarias 
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NECESIDADES 

 

Los microorganismos necesitan para desarrollarse en los alimentos: 

 

→ Humedad: que tengan humedad, o líquido.  Los microorganismos como cualquier ser vivo, necesita 

agua para vivir. La falta de humedad dificulta su desarrollo. Si a un alimento les retiramos el agua 

que contiene (deshidratado, desecado…) haremos que se conserven mejor y no se contaminen 

fácilmente por microorganismos. 

 

→ Nutrientes: Los más ricos en sustancias nutritivas: huevos, carnes, leche, pescados… 

 

→ Temperatura: A medida que calentamos un alimento y pasamos de los 60ºC, los microorganismos 

comienzan a morirse y una vez alcanzados los 100ºC la mayoría han muerto. Por lo contrario, a 

medida que enfriamos un alimento por debajo de 4ºC, los microorganismos permanecen vivos, pero 

no pueden multiplicarse, decimos que están dormidos. Las temperaturas intermedias, entre 4ºC y 

65ºC, son las que más favorecen el desarrollo de los microorganismos, siendo la temperatura óptima 

de 36ºC (temperatura normal del cuerpo humano). 

 

→ Tiempo: Si las condiciones   son óptimas (humedad, comida y calor) un microorganismo se duplica 

por término medio cada 20 minutos, de forma que esté, en tan solo 12 horas, da lugar a 15 millones. 

Por eso es importante mantener los alimentos a una temperatura adecuada. 

 

→ Acidez: Al aumentar la acidez, los alimentos se contaminan menos   por bacterias, por ello a 

algunos alimentos se les añade limón, vinagre, etc.… 

 

→ Oxígeno: Algunas bacterias prefieren vivir con oxígeno, en cambio otras crecen también sin oxígeno, 

se llaman anaerobióticas y algunas son muy peligrosas como el Clostridium Botulinum que puede 

desarrollarse en el interior de las latas (anaerobiosis).  

file:///C:/Users/usuario/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/Content.Outlook/CT46J2ZL/www.brozam.es


                                                       MANUAL CURSO MANIPULADOR DE ALIMENTOS 2023 
 

 

Página 6 

www.brozam.es 

¿Cuáles son los microorganismos (bacterias en este caso) patógenos más frecuentes?
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Aunque depende de la salud en general del individuo, y también de la edad, hay una población llamada “de 

riesgo” en donde una toxiinfección alimentaria puede ser más dañina o peligrosa, por ejemplo: ancianos, 

mujeres embarazadas, bebés… 

 

Los síntomas más frecuentes de estas enfermedades son malestar general, vómitos, diarrea, dolor 

abdominal y a veces fiebre. Aunque algunos más peligrosos pueden llegar a causar enfermedades graves (Ej.: 

meningitis, abortos…) e incluso la muerte. 

 

ALIMENTOS MÁS PELIGROSOS A LA CONTAMINACIÓN 

 

Cualquier alimento puede ser susceptible de contaminarse, pero hay algunos alimentos de mayor riesgo, 

que por su naturaleza, composición o forma de preparación culinaria hacen que sean los idóneos para que 

los microorganismos se multipliquen en ellos. Entre estos alimentos encontramos: 

 

Platos con base de huevo: mahonesas, ensaladillas, etc.… de ahí que esté prohibido el uso de huevo crudo, 

en su lugar se utilizará huevina u ovoproductos pasterizados. En lugares públicos nunca se podrá servir 

ninguna comida que en su composición tenga huevo crudo.  

 

 
 

Carne picada: para hacer hamburguesas, albóndigas… la cantidad de alimento que tienen en contacto con el 

aire es muy superior a un trozo entero, sin picar, con lo cual es más probable que se contamine. De hecho, 

por legislación su criterio microbiológico es mucho más estricto que la carne no picada. 

 

Aves de corral y granja: pollo, gallina, perdiz… 

Pescados frescos, mariscos y moluscos. 

Productos crudos. 

Productos de pastelería o bollería: especialmente los que contienen cremas o nata. 

 

04. CONSERVACIÓN Y ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS 
 

El tiempo máximo en el que un alimento conserva todas sus propiedades organolépticas, nutricionales y 

sanitarias se denomina VIDA ÚTIL. 

file:///C:/Users/usuario/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/Content.Outlook/CT46J2ZL/www.brozam.es
https://brozam.es/lessons/manipulador-de-alimentos-pomodoro/


                                                       MANUAL CURSO MANIPULADOR DE ALIMENTOS 2023 
 

 

Página 8 

www.brozam.es 

La conservación tiene como objetivo aumentar la vida útil de los alimentos utilizando para ello uno o varios 

métodos. Los principales métodos de conservación se hacen aplicando frío o calor sobre el alimento, aunque 

hay otros muy conocidos que actúan disminuyendo la cantidad de agua del alimento (deshidratación), 

haciendo así que los microorganismos no lo tengan tan fácil para multiplicarse en ellos. 

 

Veamos los sistemas de conservación más frecuentes y tradicionales que se utilizan. 

 

CONSERVACIÓN  

 

➢ MEDIANTE FRÍO 

 

 A) Refrigeración 

La refrigeración consiste en someter a los alimentos a temperaturas entre 0º y 5ºC. 

A esta temperatura los microorganismos se multiplicarán muy lentamente, y así su vida útil será mayor que 

si no estuviera en refrigeración. 

 

B) Congelación 

 

En congelación sometemos al alimento a temperaturas menores a -18ºC. Así los microorganismos no crecen, 

pero tampoco los matamos. Están dormidos. 

 

Con este tratamiento el alimento puede conservarse incluso meses, en función de sus características. 

 

CADENA DE FRÍO 

La cadena de frío de los alimentos, son todos los puntos por los que pasa desde que se obtiene hasta que 

llega al consumidor, esto sería en su almacén, transporte, recepción, manipulación, exposición al 

consumidor final y/o servicio al cliente (bar restaurante o en su casa: take away). 

 

Pues bien, la CADENA DE FRÍO sería mantener el frío (refrigeración o congelación) a su temperatura 

adecuada durante todo el proceso por el que pasa el alimento: producción, transporte, recepción, 

almacenamiento, venta o servicio al consumidor. 
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Si no se mantiene esta temperatura durante todo el proceso el alimento sufrirá nefastas consecuencias 

definitivas y hará que ese alimento no tenga todas sus propiedades en buen estado. 

 

Si se rompe la cadena de frío podemos observar en algunos productos, por ejemplo: escarcha sobre envases 

o productos congelados formando bloque de hielo, líquido abundante sobre los yogures al abrirlos… 

 

Mediante Calor: Ya sabemos sólo se destruyen los microorganismos con calor (más de 70ºC). 

 

 

• Cocción 

Hacer que llegue a ebullición o cocción un alimento supone que está a unos 100ºC. Con este método 

eliminamos gran parte de los microorganismos, pero no sus esporas. Cuando cocemos un alimento 

no sólo lo hacemos con el fin higiénico de eliminar las bacterias, sino que también modificamos sus 

propiedades, haciendo el alimento más digestible y atractivo al consumidor. 

 

• Esterilización 

Se somete al alimento a temperaturas cercanas a 120ºC, así destruimos todos los microorganismos 

que haya en el alimento, incluso sus esporas. Eliminando parte del agua del alimento: Cambiamos 

sus propiedades organolépticas, eliminando agua disponible en su composición y así los 

microorganismos no podrán multiplicarse tan fácilmente. 

 

• Desecación 

Consiste en la eliminación lo más posible de la humedad del alimento. 
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• Salazón 

Consiste en tratar los alimentos con sal comestible y a veces otros condimentos, para concentrarlos 

y que elimine lo máximo la cantidad de agua. Puede hacerse salazón en seco (ej.: bacalao salado) o 

en salmuera (con líquido) Ej. Aceitunas. 

 

• Curado 

Se someten los alimentos a sal y nitritos/nitratos haciendo que se disminuya el agua, y que el 

alimento cambie su composición. Ej.: jamón 

 

 
 

ETIQUETADO 

 

Esta es la  nueva legislación del etiquetado de productos alimentarios,  Reglamento (UE) nº 1169/2011 del 

Parlamento Europeo y del Consejo de 25 de octubre de 2011 sobre la información alimentaria facilitada al 

consumidor. 

 

Las ETIQUETAS de los productos deben informarnos de todo lo relacionado con el alimento que contiene, y 

debe hacerlo de forma clara y legible. 

 

Información obligatoria: 

 

→ Denominación del producto: el nombre o cómo lo conocemos. 

→ Ingredientes: que componen ese producto. Se colocan en orden descendente (de lo que más hay a 

lo que menos hay).  

→ Grado alcohólico: si posee alcohol. 

→ Peso o unidades: en función de cómo se comercialice. Se indicará la cantidad neta y bruta en caso de 

contener líquido.  

 

1. Conservarse en lugar fresco y seco 

2. Conservarse en refrigeración 

3. Conservarse en congelación. Una vez descongelado no volver a congelar (está prohibido 

recongelar un producto que se ha descongelado ya una vez). 
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Instrucciones de conservación y uso: pueden darse 3 casos: 

→ Fecha de caducidad o consumo preferente. 

→ Razón social o denominación del fabricante o envasador, y su domicilio. 

→ Lote: código con el que podríamos “rastrear” ese producto en caso de haber problemas con él. Son 

productos que están fabricados o envasados en circunstancias similares. El lote es muy importante, 

porque se relaciona con la TRAZABILIDAD de un producto. Entendemos por Trazabilidad la “capacidad 

de seguir o reconstruir la vida de un alimento desde su origen hasta su venta al consumidor final”. Esto 

significa saber por dónde ha pasado el alimento en todo momento, y si hay algún problema, poder 

retirar los productos o lote de productos a tiempo, para que no haya ninguna enfermedad de 

transmisión alimentaria. 

 

ALMACENAMIENTO 

Una vez que la materia prima llega a nuestras dependencias, debemos comprobar que viene en las 

condiciones correctas para que lo podamos almacenar hasta que lo utilicemos. 

 

Por eso, la etapa de RECEPCIÓN DE LA MERCANCÍA es muy importante. Esta etapa incluye el momento 

desde que se descargan los alimentos del vehículo (bien sea sin frio, frigorífico o congelador), hasta que los 

dejamos en nuestros almacenes o cámaras de frío. 

Si se trata de productos refrigerados o congelados, la recepción debe hacerse lo más rápidamente posible, 

para no romper la cadena de frío. Y debemos comprobar que la materia que nos llega está en buen estado, 

etiquetadas debidamente y a la temperatura adecuada. 

 

Lo ideal es tener un termómetro de pincho, y poder comprobar que se recepciona la materia prima a 

temperatura adecuada. Ya sabemos lo importante que es que el alimento no rompa su cadena de frío, de lo 

contrario, podemos estar recepcionando alimento ya contaminado. 

 

También se comprobará que los productos llegan en buenas condiciones, sino se devolverán (sin roturas, 

abombados, con animales…). 

 

Con respecto al ALMACENAMIENTO de los productos alimenticios, debemos tener en cuenta distintos 

aspectos que hay que cumplir para asegurar la no contaminación de los alimentos: 

 

ALMACENAR DE FORMA CORRECTA LOS PRODUCTOS:  

 

• No dejar los alimentos en contacto directo con el suelo ni paredes. 

• No almacenar productos alimenticios junto con productos que pueden contaminarlos como productos 

de limpieza, etc. 

• No sobrepasar la capacidad máxima del almacén, porque no se enfriarán los productos correctamente. 

• Hacer que los productos que llegan primero al almacén salgan primero, para que la rotación de estos sea 

adecuada, Este sistema se denomina FIFO (first in, first out). 

• Controlar al menos una vez al día las temperaturas de las cámaras de almacenamiento, y asegurarse de 

que se cumplen los límites de las temperaturas adecuadas (refrigeración 0º- 5ºC, congelación -18ºC). 
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• Permitir la circulación del aire entre los productos alimenticios. 

• No dejar alimentos aptos cerca de la zona de basuras o devoluciones. 

• Respetar las fechas de caducidad / consumo preferente que requiere cada producto, y viene indicado 

por el fabricante (no reutilizar los productos una vez que están caducados). 

• Dentro de las cámaras, no mezclar alimentos crudos y cocidos, para evitar las posibles contaminaciones 

cruzadas. 

• No introducir alimentos con embalajes sucios, en mal estado o sin etiquetado. 

 

05. HIGIENE DE LOS MANIPULADORES 
 

La higiene personal de los manipuladores es fundamental para la prevención de las enfermedades 

transmitidas por los alimentos. 

 

Del comportamiento higiénico del manipulador dependerá que el alimento llegue al final de la cadena 

alimentaria en perfectas condiciones. 

 

Esta higiene por parte de los manipuladores englobaría distintos ámbitos, lo cual quiere decir que el 

manipulador deberá cuidar: 

 

SU SALUD 

Deberán cuidar su salud, y en caso de estar enfermos deberán comunicárselo al superior lo antes posible, 

para que ellos determinen si su gravedad puede afectar a los alimentos o no. 

 

Si tenemos náuseas, vómitos, fiebre, diarrea, afecciones graves de la piel, o síntomas de una enfermedad de 

transmisión alimentaria no podremos desempeñar nuestra tarea en el puesto de trabajo de forma temporal, 

hasta su completa recuperación, si   tiene cortes o heridas en las manos habrá que desinfectarlas, y después 

cubrirlas con vendajes impermeables (o tiritas) que cubriremos con guantes (nunca de látex), para que no 

puedan desprenderse y caer al alimento. Así evitaremos que los microorganismos de la herida contaminen 

los alimentos. 

 

HIGIENE PERSONAL 

 

Las fuentes de transmisión de microorganismos más frecuentes son a través de las manos, la boca, las 

mucosas, y el intestino. 

 

Por ello, hay que mantener un alto grado de higiene personal, que incluye como mínimo ir duchado a 

trabajar (agua y jabón), con el pelo limpio, lavarse los dientes, y llevar las uñas cortas y limpias. 
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ROPA DE TRABAJO 

La ropa de trabajo será exclusiva del trabajo y manipulación de alimentos, y será preferiblemente de colores 

claros. Deberá estar limpio y cuidado, y no deberá salir con él a la calle ni a lugares donde pueda 

contaminarse. 

 

En el caso de salir a otros lugares, deberá cambiarse la ropa de trabajo por ropa de calle. El gorro o redecilla 

deberá cubrir totalmente el pelo para impedir que éste caiga sobre los alimentos. También sirve para que no 

nos toquemos el pelo y después toquemos el alimento… y tanto hombres como mujeres deberán llevar 

dicho gorro o redecilla. 

 

No está permitido llevar objetos personales mientras se va a manipular alimentos, por ello joyas, 

pendientes, relojes, colgantes, pulseras, anillos, piercings, etc.… se quitarán antes de empezar la jornada 

laboral. Esto se explica porque los objetos acumulan suciedad que puede pasar al alimento, también pueden 

caerse al alimento y llegar al consumidor final, e incluso pueden producir accidentes laborales por 

engancharse con ellos mientras trabajamos. 

 

En caso de necesitar guantes para trabajar, se mantendrán limpios y sin roturas. Aunque se lleven guantes 

también hay que lavarse las manos antes de ponerlos, y mantener el mismo cuidado que si no se llevaran. 

 

HÁBITOS HIGIÉNICOS 

 

Hay determinadas hábitos que están prohibidas en el puesto de trabajo como: fumar, masticar chicle, comer 

en el puesto de trabajo, toser, estornudar o sonarse sobre los alimentos, incluso hablar encima de ellos hace 

que caigan los microorganismos que tenemos en la saliva. 

 

Debemos ducharnos y cambiarnos de ropa interior a diario, así como llevar el pelo y uñas limpias, nuestra 

higiene personal es muy importante. Si vamos a sonarnos, se utilizarán papeles de celulosa de un solo uso, y 

nunca se guardarán en la ropa de trabajo. 

 

Uno de los hábitos más importantes a la hora de trabajar de manipulador de alimentos es el correcto 

LAVADO DE MANOS. En las manos tenemos un gran número de bacterias, que podemos “pasar” a los 

alimentos, por ello, si nos lavamos bien las manos y en el momento adecuado evitaremos gran número de 

enfermedades de transmisión alimentaria.  
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Hay que lavarse las manos con agua caliente y jabón bactericida, frotando bien entre los dedos, y con un 

cepillo de manos limpiaremos entre las uñas. Después nos secaremos con papel de un solo uso y nunca con 

aire. 

 

El lavado de manos será frecuente y hay ocasiones donde es obligatorio lavarse las manos: 

 

→ Al comienzo de cada jornada laboral y cada vez que interrumpa el trabajo 

→ Después de tocar alimentos crudos (para evitar la contaminación cruzada) 

→ Antes de manipular alimentos cocinados (evitar contaminación cruzada) 

→ Después de ir al aseo 

→ Después de manipular basura o desechos de alimentos. 
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→ Después de utilizar un pañuelo para toser, estornudar o sonarse 

→ Después de comer 

→ Después de cobrar al cliente 

→ Después de fumar 

  

 

06. LIMPIEZA E HIGIENE 
 

La limpieza de los locales y útiles de trabajo es tan importante como la higiene del manipulador. Los locales y 

útiles pueden contener microorganismos que contaminen los alimentos, y a veces es francamente 

complicado reducir su carga microbiana. 

 

De nada nos sirve un manipulador limpio y que manipule correctamente los alimentos, si realiza su trabajo 

en un local o cocina que está sucio o con utensilios mal lavados. 

 

Hay que recordar que en todo local de restauración es obligatorio una máquina lavaplatos (para la barra 

lavavasos). 

 

Limpiamos porque puede ser peligroso por la aparición de microorganismos, pero también lo hacemos para 

evitar que aparezcan plagas, puesto que zonas con mala limpieza favorecen la aparición de dichos animales. 

 

Lo primero es diferenciar entre limpieza y desinfección, ya que no son lo mismo, son dos acciones que deben 

darse conjuntamente, y así obtendremos una correcta higienización en todo lo que rodea al alimento. 

 

Limpiar es eliminar todos los residuos visibles que pueden servir de alimento para los microorganismos. Si 

sólo limpiamos no vamos a eliminar a los microorganismos, que podrían crecer en esas superficies. 

 

De forma general, se trataría de quitar todo lo más visible, mediante agua caliente y detergentes (afín con la 

zona que se vaya a limpiar). Para ello utilizaremos utensilios que nos ayudarán a quitar esas suciedades 

(estropajos, espátulas, cepillos, etc.…) 
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La desinfección debe realizarse después de limpiar, y con ella conseguiremos disminuir en gran medida los 

microorganismos que pueda haber, hasta límites que no tengan riesgo de contaminación para los alimentos. 

Para desinfectar utilizaremos productos químicos como, por ejemplo: lejía, vapor de agua con otros 

productos… 

 

 

 

LOS PASOS QUE SEGUIRÍAMOS PARA UNA BUENA LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN SERÍAN:  

 

• Limpieza de todo lo que vemos (restos de comida, residuos varios…) primero en seco y sino ayudar 

con agua caliente. 

• Aplicación del detergente o producto acorde a industria, frotar hasta retirar todo lo visible. 

• Aplicación del desinfectante. 

• Aclarado (aunque algunos productos deben dejarse hasta la siguiente jornada para que actúen, y 

después aclarado, antes de empezar a trabajar). 

• Secado (con papel desechable) 

 

La correcta limpieza viene determinada por programas de limpieza y desinfección, donde se llevará un 

control de todo lo referente a la limpieza y desinfección. 

Determinar las personas que están llevando a cabo esa limpieza, con qué productos, qué zonas, etc. 

 

Para mantener una correcta higienización de los utensilios puestos en contacto con el alimento, debemos 

tener en cuenta PRÁCTICAS que NO están PERMITIDAS en el ámbito alimentario: 

 

Todos los utensilios puestos en contacto con el alimento deben ser fácilmente lavables, y no tener zonas 

donde pueda acumularse la suciedad. Por ello TODOS LOS UTENSILIOS DE MADERA ESTÁN PROHIBIDOS 

(Tablas, cucharones…), además podrían astillarse y esos trozos caer en el alimento, lo cual supondría un 

peligro para el consumidor. 

 

Todas las piezas de las máquinas que utilicemos deben ser fácilmente desmontables (para poder limpiarlas y 

que no se acumule la suciedad ni restos de comida). 
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En cuanto a la limpieza de las instalaciones, no se permite el barrido en seco donde hay productos 

alimenticios, puesto que puede levantar polvo haciendo que caiga en los alimentos y los contamine.  

 

No pueden almacenarse productos de limpieza 

junto a alimentos. Ni se deben cambiar de 

recipiente, si éstos no están debidamente 

etiquetados. 

 

No está permitido el uso de productos de 

limpieza domésticos, se utilizarán productos 

especiales de limpieza y desinfección acordes a 

nuestro establecimiento. 

 

No está permitido el uso de bayetas ni trapos, 

deben utilizarse papeles desechables. 

 

No está permitido tener animales domésticos en las zonas de manipulación, almacén o zonas donde pueda 

haber productos alimenticios. 

 

Con respecto al manejo de las basuras y residuos hay que tener en cuenta que para que esa zona que, en 

principio, estará siempre sucia, esté lo más limpia posible. Esta zona es un importante foco de 

contaminación que puede atraer a plagas, por eso para evitar riesgos, todos los cubos de basura: 

 

• Los cubos deben estar siempre cerrados, excepto cuando vayan a utilizarse. 

• No estarán en zonas con altas temperaturas ni al sol, para evitar la fermentación de los residuos que 

pueda contener. 

• Deberán ser de uso exclusivo de basura y ser fácilmente limpiables. 

• Llevarán tapa para evitar que entren animales (insectos, roedores…). 

• Deben abrirse mediante accionamiento no manual (con pedal para abrirlo), y nunca abrirlos con la 

mano. 

• Deben llevar bolsa de plástico de un solo uso, que deberá evacuarse al menos una vez al día (en 

muchos casos será más de una vez al día). 

• SIEMPRE LAVARSE LAS MANOS después de manipular basuras o residuos. 

• Toda esta limpieza y desinfección se lleva a cabo para eliminar los microorganismos y para EVITAR la 

aparición de PLAGAS. 

 

Hemos adelantado anteriormente las más frecuentes: aves, insectos, roedores… y para ello nosotros como 

manipuladores podemos controlar que se cumplan distintas MEDIDAS PREVENTIVAS para que no aparezcan: 

 

1. Rejillas en los desagües: controlar que están bien puestas, y que no pueden entrar animales por 

ellas. 
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2. Mallas en las ventanas y mosquiteras: están para evitar la entrada de aves e insectos, debemos 

comprobar que no tienen agujeros ni están rotas. 

3. Insectocutores: luces fluorescentes que llaman la atención de los insectos, los atraen a ella y los 

destruyen. Deben estar encendidas. 

4. Que todas las puertas están cerradas correctamente y no tienen pequeños agujeros por donde 

pudieran entrar los animales. 

5. Cubos de basura limpios y cambiar la bolsa frecuentemente. 

6. No dejar puertas o ventanas abiertas, sin protección, para evitar la entrada de aves, insectos… 

7. Orden y limpieza en los almacenes (las zonas desordenadas pueden actuar para dar cobijo a 

animales). No colocando nunca alimentos directamente en el suelo. 

8. Inspeccionar bien la mercancía que llega, para asegurarnos que no transporta ningún animal. 

Pero si pese a estas medidas encontramos algún animal, debemos avisar a empresas externas, homologadas 

por las autoridades competentes, para que ellos destruyan estas plagas. 

 

En ningún caso podremos utilizar productos que “encontremos” para tratar ese problema, puesto que 

deberán utilizarse métodos y productos especiales para cada establecimiento y cada animal. 

  

07. EL SISTEMA DE AUTOCONTROL APPCC Y NORMATIVA 
 

El sistema de autocontrol APPCC corresponde a las siglas Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico. 

 

Consiste en identificar y evaluar los peligros que pueden afectar a la salud de los consumidores, y 

controlarlos mediante medidas preventivas. 

 

Para la aplicación de un sistema APPCC de Hostelería, es necesario contar con los programas de 

prerrequisitos conformes a los Principios Generales de Higiene de los Alimentos del Codex Alimentarias, que 

abarcan las prácticas necesarias para la manipulación de alimentos de forma segura (buenas prácticas de 

manufactura, limpieza y desinfección, formación de los manipuladores de alimentos, etc.). 

 

VENTAJAS DE UN APPCC 

Este sistema de autocontrol permite un uso eficaz de los recursos, anticiparse a los problemas y actuar de 

forma rápida y efectiva frente a los mismos, resulta de utilidad a la hora de pasar las inspecciones de las 

autoridades reguladoras y facilita la posibilidad de responder oportunamente a los problemas de inocuidad 

de los alimentos. 

Supone la base para la implantación de los sistemas certificables y voluntarios de gestión de la seguridad 

alimentaria, cono la norma ISO 22000, enfocada a garantizar que el consumidor reciba en todo momento 

alimentos seguros. 
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08. ACRILAMIDA 
 

 
 

La acrilamida es una sustancia que se produce durante la preparación –mediante horneado o fritura– de 

alimentos ricos en carbohidratos como pan, patatas o galletas. Aunque se conoce su existencia desde los 

años 50 del pasado siglo y se emplea en numerosos procesos industriales, la alarma saltó en 2002 cuando 

investigadores de la Universidad de Estocolmo observaron una elevada presencia de acrilamida en un grupo 

de trabajadores, y el análisis posterior demostró que esto no se debía a que hubieran estado expuestos a 

sustancias químicas, sino a su tipo de dieta. 

 

Diversos estudios comprobaron que durante el proceso de fritura o asado uno de los aminoácidos presente 

en los carbohidratos, la asparagina, se descompone en presencia de azúcares naturales y genera varios 

subproductos, uno de los cuales es la acrilamida. Esta sustancia, sin embargo, no se forma igual ni en la 

misma cantidad en todos los alimentos ni con todas las formas de cocinar, sino que son los alimentos que 

contienen almidones o cereales, y que se fríen u hornean hasta que adoptan un tono marrón, oscuro o 

tostado –como las galletas, las patatas fritas, el pan, o los cereales de desayuno– los que tienen mayores 

niveles de acrilamida. También el café, por el proceso de tostado al que se somete, es una fuente de 

acrilamida en la dieta. 

 

Cómo evitar el exceso de acrilamida 
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Al cocinar hay que evitar que los alimentos se tuesten o adquieran un tono muy oscuro. 

 

En abril de 2018, además, entró en vigor el nuevo Reglamento (UE) 2017/2158 de la Comisión Europea, en el 

que se reconoce que la acrilamida constituye un contaminante y reclama que se controle a lo largo de la 

cadena alimentaria, para lo que se establecen una serie de medidas de mitigación que deberán adoptar 

obligatoriamente las empresas del sector alimentario, como industria, restauración o catering, con el 

objetivo de disminuir la presencia de acrilamida en los alimentos que comercializan. 

 

Es complicado eliminar totalmente la acrilamida de la dieta porque, aunque la temperatura óptima para que 

se forme son 180ºC, esta sustancia también se genera a partir de 100ºC, una temperatura que se alcanza 

fácilmente en el hogar al freír u hornear. Sin embargo, se aconseja reducir en la medida de lo posible tanto la 

temperatura de cocción (hacerlo a menos de 170ºC) como el tiempo de cocinado, y no tostar en exceso los 

alimentos o desechar las partes más oscuras. 

 

Precisamente porque observar el color de los alimentos es una de las formas más sencillas de detectar si 

contienen un exceso de acrilamida, la Agencia Española de Seguridad Alimentaria y Nutrición (AECOSAN) ha 

elaborado un folleto y un vídeo informativo, en el que explica a la población que se fijen en el color de 

productos alimenticios fritos, tostados, empanados y rebozados, como patatas, galletas, pan y bollería, y que 

tampoco en casa los cocinen en exceso, para evitar que adquieran un tono marrón. Así el lema de su 

campaña es: «Elige dorado, elige salud». 

 

Aunque la mejor forma de evitar una ingesta excesiva de acrilamida es, sin embargo, mucho más saludable y 

fácil de llevar a cabo, y consiste en seguir una dieta variada y rica en fibra, frutas y verduras, disminuyendo 

al máximo el consumo de productos industriales (snacks, bollería y panadería…) y alimentos precocinados, y 

cocinar con técnicas como hervir, saltear, cocer al vapor, o asar sin dorar en exceso. 

 

Además, el tabaco también es una fuente de acrilamida, que afecta tanto a los consumidores de este tóxico, 

como a los fumadores pasivos, por lo que dejar de fumar también reduce la exposición a esta sustancia. 

 

Cómo freír patatas fritas sin exceso de acrilamida 
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En el caso de las patatas fritas, un alimento utilizado frecuentemente como guarnición en los platos de los 

pequeños de la casa, el Comité Científico de AECOSAN ha divulgado una serie de recomendaciones que 

podemos tener en cuenta en el hogar: 

 

NORMAS 

 

➢ Compra patatas de tamaño mediano –porque las que son muy pequeñas acumulan más azúcares 

reductores– y en su punto de maduración. 

➢ Consérvalas en un lugar fresco, seco y oscuro (pero no en la nevera) para evitar que germinen, y 

consúmelas en poco tiempo. 

➢ Aunque es preferible cocinarlas cocidas o asadas, si las vas a preparar fritas, debes cortarlas en tiras 

gruesas, lavarlas bien con agua, y secarlas completamente antes de ponerlas en la sartén o la 

freidora. 

➢ No las frías a una temperatura superior a los 175 ºC, ni durante mucho tiempo, procurando sacarlas 

del aceite en cuanto estén doradas, y apartando las que se hayan oscurecido demasiado. Tampoco 

reutilices el aceite muchas veces, y ventila tu cocina en cuanto hayas terminado. 

 

 

09. ALÉRGENOS 
 

De acuerdo con la Normativa 1169/2011, conocida como Ley de Información Alimentaria (Alérgenos), desde 

el pasado 13 de diciembre de 2014, todo operador alimentario está obligado a informar sobre los alérgenos 

presentes en sus productos mediante un sistema que permita identificarlos claramente. 

 

¿Quien debe cumplir la Ley de Información Alimentaria? 

Restaurantes, bares, cafeterías, hoteles, supermercados, tiendas de alimentación, comedores colectivos y, 

en general, todo establecimiento que ofrezca productos envasados o sin envasar. 

Las empresas de transformación alimentaria deben indicarlo directamente en el propio etiquetado del 

producto.  

 

 QUE ES LA ALERGIA ALIMENTARIA Y SU IMPORTANCIA 

La alergia alimentaria es una reacción del sistema inmunitario que acontece poco después de haber ingerido 

un determinado alimento. Incluso una pequeña cantidad del alimento que causa la alergia puede producir 

signos y síntomas, como problemas digestivos, urticaria o inflamación de las vías respiratorias. En algunas 

personas, una alergia alimentaria puede producir síntomas graves o, incluso, una reacción que puede poner 

en riesgo la vida, denominada «anafilaxis». 

 

¿Cómo informar sobre la presencia de alérgenos? 

La normativa no es clara en este sentido y  deja tal  aspecto  en manos  del operador alimentario  a quien sí 

exige que dicha información sea  clara, efectiva y accesible para el cliente. Como posibles opciones, tenemos 

folletos de información, carteles, indicación en la carta del menú mediante iconos, etc. 
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Aunque no es obligatorio, sí es recomendable informar de la posibilidad de trazas o posibles 

contaminaciones cruzadas en materia de alérgenos en nuestros productos. 

 

¿Cuáles son los alérgenos de los que debo informar? 

 

 Aunque existen muchos posibles alérgenos, solo es obligatorio informar de los que contengan alguno de los 

siguientes 14 elementos: 

 

1. Cereales que contengan gluten (trigo, centeno, cebada, avena, etc.) 

2. Crustáceos y productos a base de crustáceos 

3. Huevos y productos a base de huevo 

4. Pescado y productos a base de pescado 

5. Cacahuetes y productos a base de cacahuetes 

6. Soja y productos a base de soja 

7. Leche y sus derivados 

8. Frutos de cáscara (almendras, avellanas, nueces, anacardos, etc.) 

9. Apio y productos derivados 

10. Mostaza y productos derivados 

11. Granos de sésamo y productos a base de granos de sésamo 

12. Dióxido de azufre y sulfitos 

13. Altramuces y productos a base de altramuces 

14. Moluscos y productos a base de moluscos 

 

 

10. LISTERIOSIS 

La listeriosis es una enfermedad transmitida por alimentos causada por la listeria monocytogenes, una 

bacteria que se encuentra en la tierra y el agua. Puede encontrarse en una variedad de alimentos crudos, así 

como en alimentos procesados y hechos con leche no pasteurizada. La listeria es distinta a muchos otros 

gérmenes porque puede crecer incluso dentro de las temperaturas frías de un refrigerador. 
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Los síntomas incluyen fiebre y escalofríos, dolor de cabeza, malestar estomacal y vómitos. El tratamiento es 

con antibióticos. 

 

Listeria es el nombre de una bacteria que se encuentra en el suelo y el agua y en algunos animales, 

incluyendo las aves de corral y el ganado. Puede estar presente en la leche cruda y los alimentos elaborados 

de leche cruda. También puede vivir en las plantas de procesamiento de alimentos y contaminar una gran 

variedad de carnes procesadas. 

 

La Listeria es diferente de muchos otros gérmenes puesto que puede crecer incluso en la temperatura fría 

del refrigerador. La Listeria se mata mediante cocción y pasteurización. 

Cualquiera puede contraer la enfermedad. Pero es más probable que afecte a las mujeres embarazadas, 

fetos, personas de edad avanzada y personas con el sistema inmunitario debilitado. Para reducir el riesgo: 

 

✓ Use los alimentos recocidos y las comidas listas para consumir lo antes que pueda. 

✓ Evite la leche y los productos lácteos sin pasteurizar. 

✓ Caliente los alimentos listos para consumir y las sobras hasta que les salga vapor. 

✓ Lave las frutas frescas y las verduras. 

✓ Evite las carnes y los mariscos ahumados poco cocidos. 

 

 

 Fuentes Carnes de fiambre listas para consumir y perros calientes 

Patés refrigerados o pastas untables a base de carne 

Leche y productos lácteos no pasteurizados (crudos) 

Queso blando hecho de leche no pasteurizada, como el queso fresco, Feta, Brie y Camembert 

Marisco ahumado refrigerado 

Brotes crudos 

Período de 

incubación 

3-70 días 

Síntomas Fiebre, rigidez en el cuello, confusión, debilidad, vómitos, a veces precedidos por diarrea 

  
 

Duración de la 

enfermedad 

De unos días a unas semanas 

¿Quiénes están en 

riesgo? 

Adultos mayores 

Embarazadas 
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Personas con el sistema inmunitario debilitado 

Pacientes con trasplante de órgano que reciben medicamentos para prevenir que el cuerpo 

rechace el órgano 

Personas con ciertas enfermedades, como: 

VIH/SIDA u otras enfermedades autoinmunes 

Cáncer 

Enfermedad renal en etapa terminal 

Enfermedad hepática 

Alcoholismo 

Diabetes 

¿Qué debo hacer? Si usted está muy enfermo con fiebre o rigidez en el cuello, comuníquese con su médico de 

inmediato. Los antibióticos administrados rápidamente pueden curar la infección y, en las 

embarazadas, pueden prevenir la infección del feto. 

¿Cómo prevengo la 

enfermedad? 

No beba leche cruda (no pasteurizada) ni coma alimentos que contengan leche no pasteurizada. 

Lave sus manos y lave los cuchillos, encimeras y tablas de cortar después de manipular y 

preparar alimentos crudos. 

Enjuague las frutas y verduras crudas con agua corriente antes de comerlas. 

Mantenga las carnes de res y aves, y mariscos crudos separados de las verduras, frutas, 

alimentos cocidos y alimentos listos para comer. 

Cocine por completo los alimentos crudos de origen animal, como carne, aves o mariscos, hasta 

que alcancen una temperatura interna segura. 

Lave sus manos y lave los cuchillos, encimeras y tablas de cortar después de manipular y 

preparar alimentos crudos. 

Consuma los alimentos perecederos y listos para comer tan pronto como sea posible. 

Las personas en grupos de alto riesgo deben calentar los perros calientes y variedades de 

fiambres antes de consumirlos 

 

 

Fuente de Listeria Monocytogenes 

En los alimentos listos para consumo directo, es decir, sin ser cocinados, son en los que se detecta la listeria 

monocytogenes.  A continuación, indicamos los alimentos dónde puede encontrarse principalmente esta 

bacteria: 
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• Carnes de fiambre y salchichas. 

• Patés. 

• Leche y productos lácteos no pasteurizados (crudos). 

• Queso blando de leche cruda no pasteurizada, como el queso fresco, Feta, Brie  o Camembert. 

• Marisco ahumado refrigerado. 

• Frutas y verduras: Principalmente brotes, lechugas, rábanos, tomates, cebollas, pepinos, coliflores y 

setas cultivadas. 

 

Síntomas: Fiebre, rigidez en el cuello, confusión, debilidad, vómitos, a veces precedidos por diarrea 

 

Las personas que tienen más riesgos: 

 

• Adultos mayores 

• Embarazadas 

• Personas con el sistema inmunitario debilitado 

• Pacientes con trasplante de órgano que reciben medicamentos para prevenir que el cuerpo rechace 

el órgano 

o Personas con ciertas enfermedades, como: VIH/SIDA u otras enfermedades autoinmunes, 

cáncer, enfermedad renal en etapa terminal, enfermedad hepática, diabetes… 

 

Como prevenir la Enfermedad 

 

 
• No utilizar leche cruda (no pasteurizada) ni coma alimentos que contengan leche no pasteurizada. 

• Lave sus manos y lave los cuchillos, encimeras y tablas de cortar después de manipular y preparar 

alimentos crudos. 

• Enjuague las frutas y verduras crudas con agua corriente antes de comerlas. 

• Mantenga las carnes de res y aves, y mariscos crudos separados de las verduras, frutas, alimentos 

cocidos y alimentos listos para comer. 

• Cocine por completo los alimentos crudos de origen animal, como carne, aves o mariscos, hasta que 

alcancen una temperatura interna segura. 

• Utilice los alimentos perecederos y listos para comer tan pronto como sea posible. 

Las personas en grupos de alto riesgo deben calentar los perros calientes y variedades de fiambres antes de 

consumirlos. 
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Las Hamburguesas 

 

 

Las hamburguesas tienen unas requerimientos de seguridad alimentaria muy superiores a cualquier otra 

carne, La carne picada, y por extensión las hamburguesas, se considera un alimento de alto riesgo sanitario 

por a su mayor superficie de contacto con el aire y al alto grado de manipulación. Ambos factores 

incrementan las posibilidades de contaminación. 

 

Microorganismos más frecuentes y como eliminarlos 

Cuando la carne se somete al proceso de picado, amplía la exposición a bacterias patógenas, propias de los 

animales de sangre caliente, como son el E.coli, Salmonella, Campylobacter  y Listeria, ya que normalmente  

residen en  la superficie del corte. Cuando picamos la carne y la amasamos, las introducimos en toda la 

masa, favoreciendo su crecimiento y futuribles intoxicaciones. 

 

Cabe destacar  la bacteria E.coli, una de las más frecuentes en el tubo digestivo de los animales de sangre 

caliente, está principalmente presente en la carne picada, además, de en  los jugos liberados al picar dicha  

carne proporcionan un ambiente húmedo que ayuda al crecimiento y la propagación bacteriana.  

 

Las bacterias pueden moverse a través de los jugos que desprende la carne picada, para evitar que esto 

suceda, la temperatura de refrigeración en el núcleo de la pieza debe llegar como mínimo  a 4ºC, ya que así 

se mantiene en buen estado durante aproximadamente unos tres días. Una temperatura superior favorece 

la multiplicación bacteriana y aumenta la presencia de microorganismos. 

 

Desde el punto de vista sanitario la mejor manera de excluir posibles contaminaciones, y futuras 

intoxicaciones alimentarias, es el calor. Se considera que a una temperatura de 65º la gran mayoría de 

microorganismos mueren. Para tener una descontaminación homogénea, el centro de la hamburguesa debe 

alcanzar esa temperatura por lo menos durante cinco minutos. De este modo, en una hamburguesa poco 

hecha es más difícil garantizar que la descontaminación es total. 

 

Aunque la pieza esté sin contaminación en un buen porcentaje, si no se alcanzan esos 65-70º, lo que se 

considera una hamburguesa bastante hecha, no se elimina el riesgo de intoxicación alimentaria.  
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Cuanto menos hecha esté la hamburguesa menor pérdida de jugos y grasa presentará. Es justamente esta 

combinación de jugos de carne picada que poseen fibras musculares y hemoglobina, con la grasa y 

los hidratos de carbono lo que trasforma en una salsa muy sabrosa, esa pasta de color de chocolate rojizo 

que queda en el interior de la hamburguesa. El problema de las hamburguesas muy hechas, como se puede 

intuir, es que pierden la textura esponjosa y por tanto su capacidad de retener líquidos y grasas. Pero son 

mucho más seguras. 

 

Peligros de la carne muy hecha 

 

 

Las hamburguesas muy hechas también tienen sus peligros si nos pasamos en su calentamiento. La carne 

quemada de la superficie de la hamburguesa tiene predisposición a fabricar sustancias como los furanos y 

las acrilamindas, compuestos orgánicos complejos y con gran potencial cancerígeno. 

 

No es que por consumir una vez carne requemada por fuera corramos gran peligro, pero si hay algunos 

estudios que afirman que hay una relación entre el abuso de carnes quemadas, sobre todo de barbacoas, y 

el aumento de cáncer de mama. Otros estudios ven incidencia en el cáncer de colon por el mismo motivo.  

 

Se pueden hacer excelentes hamburguesas que tengan prácticamente un 100% de seguridad alimentaria y 

que además tengan condensado en su interior todo el buen sabor de su jugo.  

 

11. NUEVA LEGISLACIÓN ALIMENTARIA R.D 2021/22 

 1-ANISAKIS 

Para muchos esta palabra le sonará a chino, pero desde hace unos años, Sanidad a través de distintas 

legislaciones, ha tomado cartas en el asunto y ha obligado a los establecimientos públicos de hostelería a 

luchar y eliminar éste “bichito tipo lombriz o gusano” que aparece en crudo en muchos pescados que vemos 

en los expositores de casi todas las pescaderías. 

El Anisakis es un parásito que a veces se  encuentra en el pescado y en los cefalópodos (pulpo, calamar,…) y 

puede provocar en determinadas personas alteraciones digestivas (Anisakiasis) y reacciones alérgicas que, a 

menudo, pueden ser graves.  

file:///C:/Users/usuario/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/Content.Outlook/CT46J2ZL/www.brozam.es
https://es.wikipedia.org/wiki/Furano
https://es.wikipedia.org/wiki/Acrilamida
http://www.sph.sc.edu/news/meatstudy.htm
http://www.sph.sc.edu/news/meatstudy.htm
http://www.terra.com.ar/canales/vidasana/118/118645.html


                                                       MANUAL CURSO MANIPULADOR DE ALIMENTOS 2023 
 

 

Página 28 

www.brozam.es 

Las causas, de que este parásito estén más en boga, son difíciles de explicar: los problemas de origen 

ecológico (como las corrientes marinas) y por otro los métodos de evisceración del pescado (se retiran las 

tripas de los animales y más tarde se arrojan al mar), pueden ser la causa por la cual ha aumentado la 

incidencia. Si a esto le añadimos las nuevas formas de consumir pescado en crudo (o semicrudo), hacen que 

la anisakisis este en primera fila de la seguridad alimentaria. 

La Anisakiasis únicamente se puede contraer si se come pescado o cefalópodos parasitados crudos o 

sometidos a preparaciones que no destruyen al parásito. 

Cuando hablamos de preparaciones en crudo o semicrudo, solemos referirnos a éstos platos tan típicos hoy 

en día: 

• Boquerones en vinagre y otros pescados en escabeche. 
• Sushi, Sashimi, carpaccios y otras especialidades a base de pescado crudo. 
• Pescado marinado, como por ejemplo ceviche. (acevichados: lubina, corvina, caballa, mero, 
lenguado…) 
• Arenques y otros pescados crudos elaborados en salmuera o ahumados. 
• Pescados marinos sometidos a un ahumado en frío… 
 

Esta enfermedad que, en realidad, la mayoría de las veces, es una reacción alérgica a la composición del 

anisakis (reacción anafiláctica), o bien por estar aún vivos y desarrollarse su crecimiento en nuestro interior, 

formando pequeños quistes, la podemos solventar fácilmente, si se siguen unas pautas adecuadas. 

LEGISLACIÓN Y CONSEJOS PARA SU ELIMINACIÓN 

La nueva legislación alimentaria (Real Decreto 1021/2022), que está vigente desde primeros de éste año, 

obliga explícitamente a los locales de restauración a seguir unas pautas, para garantizar la destrucción de 

estos parásitos indeseables en los productos de la pesca. 

Bien podríamos seguirlas en casa, ya que las indicaciones son sencillas a seguir y con un resultado final 

deseable, eliminar la peligrosidad de este parásito. 

 

Debe ser congelados a una temperatura igual o inferior en la totalidad del producto de: 
a) –20 °C durante un mínimo de veinticuatro horas o 
b) –35 °C durante un mínimo de quince horas. 
En hostelería, la legislación nacional obliga, a dichos establecimientos a poner en conocimiento de los 
consumidores que los productos de la pesca para consumir crudos o tras una preparación que sea 
insuficiente para matar a los parásitos, han sido sometidos a congelación. Si no dispone de esta información, 
el consumidor la puede solicitar. 
 

2-PEROS SI, PERROS NO. EL HOSTELERO MANDA. 
 

El nuevo Real Decreto (1021/2022), que trae novedades interesantes para el cliente de hostelería. 
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La nueva legislación viene a autorizar que los animales domésticos, puedan entrar en los locales de 

restauración, siempre dentro de zonas donde no se preparen, manipulen o almacenen alimentos, 

evidentemente. 

 

En los bares y restaurantes, desde diciembre del año pasado (2022), están autorizados a entrar (comedores, 

terrazas, exterior de las barras, etc.) nuestros animales de compañía, aunque siempre que se cumplan los 

siguientes requisitos, indicados en el Real Decreto 1021/2022: 

 
a) Informar a los dueños o responsables de los animales de los requisitos de acceso. 
b) Los animales deberán estar sujetos por una correa, en un trasportín o controlados por otros medios. 
c) Los animales deberán presentar un comportamiento y estado de higiene adecuados, sin signos evidentes 
de enfermedad como diarrea, vómitos, presencia de parásitos externos, secreciones anormales o heridas 
abiertas. 
d) Se evitará que los animales entren en contacto con el equipo y útiles del local, con el personal del 
establecimiento, así como con las superficies de las mesas y de la barra y, en caso de contacto, se limpiarán y 
desinfectarán las zonas afectadas con los materiales adecuados. 
e) Se les podrá dar de comer o beber utilizando, en todo caso, útiles expresamente diseñados para la 
alimentación de animales. 
 
No obstante, los gerentes de los establecimientos de hostelería y restauración podrán 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 supervisión de su responsable). 

 
3-COMIDA SOBRANTE EN EL PLATO DEL CLIENTE 
 

La ley Obliga a los establecimientos de hostelería a proporcionar al cliente la comida sobrante de su 

consumición. 

 

Éstos tendrán que informarlo en su local, poniendo o bien carteles informativos, o bien anunciándolo en su 

carta (ya sea física o con el Qr), DE LA POSIBILIDAD 

Este resto de comida que el cliente no haya consumido y se quiera llevar para casa, deberá proporcionársela 

el establecimiento, en un envase apto para uso alimentario, reutilizables, o fácilmente reciclables (y 

gratuito). 

 

El consumidor, tiene usted todo el derecho del mundo a pedir lo que le haya sobrado de su comida, y que 

se lo deben entregar en un recipiente apto y sin cobrarle nada por ello. 

 

4-¿SE PUEDE SERVIR TORTILLA POCO CUAJADA EN HOSTELERÍA?  
 

La salmonelosis es la enfermedad de transmisión alimentaria más común. No es raro, porque durante 

muchas décadas fue la que tuvo mayor incidencia en España y también en la Unión Europea. Esta infección 

alimentaria ocupa el segundo lugar en incidencia en la Unión Europea con 60.000 afectados en 2021. 
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El nuevo Real Decreto 1021/2022, cambia los criterios en materia de alimentos elaborados con huevo 

crudo, y que afecta a todos nuestros bares y restaurantes 

Artículo 9. Requisitos específicos para los alimentos elaborados con huevo. 
 
1. Los establecimientos de comercio al por menor podrán 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 cualquier otra combinación de condiciones de tiempo y 
temperatura con la que se obtenga un efecto equivalente. 
b) Se sometan a un 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 elaborar productos que se van a consumir sin sufrir un tratamiento térmico que cumpla las 
condiciones del apartado 1, se deberá 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 conservarán a una temperatura igual o inferior a 8 °C y 
se consumirán en un máximo de veinticuatro horas a partir de su elaboración. Se deberá registrar la fecha y 
hora de elaboración. 

 
 
5- TEMPERATURA DE LOS ALIMENTOS, Y SU ETIQUETAJE DENTRO DE CÁMARAS Y ALMACENES 
 
 
 

Alimento Temperatura de refrigeración 

1. Carne de ungulados domésticos y de caza mayor 
silvestre o de cría, excepto ratites. 

Igual o inferior a 7 °C. 

2. Despojos de ungulados domésticos, de caza de cría y 
silvestre, de aves de corral y de lagomorfos. 

Igual o inferior a 3 °C. 

3. Carne de aves de corral, de lagomorfos, de caza 
menor silvestre y de ratites. 

Igual o inferior a 4 °C. 

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

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

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

Temperatura que no afecte negativamente a su 
inocuidad y viabilidad. 

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

Temperatura próxima a la de fusión del hielo (0-4 
°C). 

8. Leche cruda. 1-4 °C. 

9. Productos de pastelería rellenos (salvo que sean 
estables a temperatura ambiente). 

Igual o inferior a 4 °C. 

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

Igual o inferior a 4 °C. 

11. Alimentos congelados o ultracongelados. Igual o inferior a –18 °C. 
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Operaciones de congelación, descongelación y recongelación de alimentos 
 
1.La congelación de materias primas o cumplirá las siguientes condiciones: 

 
a) Si se reciben envasados, se deberá mantener su envase original con la etiqueta en la que figure la 
fecha de caducidad o de consumo preferente. Al lado de la misma se colocará una nueva etiqueta en la 
que figure la fecha de congelación, de manera que sean visibles ambas fechas. En caso de 
fraccionamiento se identificarán todas las fracciones de manera que se puedan vincular 
inequívocamente con toda la información de la etiqueta original. 
 
b) Si se congelan materias primas que se reciben sin envasar, deberán envasarse previamente en 
recipientes aptos para uso alimentario y se colocará una etiqueta en la que figure la fecha de llegada al 
establecimiento y la fecha de congelación. 
 

2.Cuando se congelen los productos elaborados en el propio establecimiento, con vistas a su posterior 
utilización, deberán envasarse y se colocará una etiqueta en la que figure la fecha de elaboración, la 
fecha de congelación y la fecha de caducidad del producto congelado. 
 
Se deberán contar con registros en los que se recojan al menos: la descripción del producto, cantidad, 
fecha de caducidad, fecha de congelación. 
 
La descongelación de los productos alimenticios deberá realizarse en refrigeración, se podrá además 
realizarse la descongelación en microondas o en agua corriente fría, cuando los alimentos se cocinen 
inmediatamente después de la descongelación. 
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BOE 9 de mayo 2020 (Orden SND 399/2020) 

 

 

Normas sobre medidas de higiene y/o prevención:  

 

1. Limpieza y desinfección del equipamiento de la terraza, en particular mesas, sillas, así como 

cualquier otra superficie de contacto, entre un cliente y otro. La limpieza y desinfección se ha de 

extremar a partir de ahora.  

2. Se deberá poner a disposición del público dispensadores de geles hidroalcohólicos con actividad 

virucida, que deben estar autorizados por el Ministerio de Sanidad. en todo caso en la entrada del 

establecimiento o local, que deberán estar siempre en condiciones de uso. 

 

 Podéis consultar aquí:  https://www.aemps.gob.es/cosmeticos-cuidado-personal/docs/listado-

antisepticos-piel-sana-12-03-20.pdf?x50414 

 

3. La vajilla, cristalería, cubertería y mantelería, entre otros, se almacenarán en recintos cerrados y, si 

esto no fuera posible, lejos de zonas de paso de clientes y trabajadores.       

4. Se recomiendan los manteles de un solo uso, y si se usa mantelería textil, se deberá cambiar entre 

unos clientes a otros asegurando que su lavado es mecánico en ciclos de entre 60 y 90 grados 

centígrados. 

5. Se eliminará productos de autoservicio tipo  servilleteros, palilleros, vinagreras, aceiteras…, habrá 

que utilizar  mono dosis desechables. 

6. Se evitará el uso de cartas de uso común, optando por el uso de pizarras, carteles…ó bien ver la carta 

en nuestros dispositivos móviles. 

7. Se priorizará el pago con tarjeta u otros medios que no supongan contacto físico entre dispositivos. 

8.  El uso de los aseos por los clientes, su ocupación máxima será de una persona, salvo en aquellos 

supuestos de personas que puedan precisar asistencia 

Deberá procederse a la limpieza y desinfección de los referidos aseos, como mínimo, seis veces al 

día. 

9. Se dispondrán de papeleras, con tapa y pedal en los que poder depositar pañuelos y otro material 

desechable. Dichas papeleras deberán ser higienizadas al menos una vez al día. 

 

En cuanto locales (cocinas): 

 

1. Hay que tener siempre en el lugar de trabajo geles hidroalcohólicos con actividad virucida 

autorizados por Sanidad  

2.  El uso de mascarillas será obligatorio cuando no pueda garantizarse la distancia de seguridad 

interpersonal entre el trabajador y el cliente o entre los propios trabajadores. 
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3. La disposición de los puestos de trabajo deberá modificarse, para garantizar la posibilidad de 

mantener la distancia de seguridad interpersonal entre los trabajadores (2 metros mínimo) 

4. Se capacitará un espacio para que el trabajador pueda cambiarse de ropa y calzado (con taquillas o, al 

menos, facilitar un porta-trajes) 

5. Las medidas de distancia deberán cumplirse, en su caso, en los vestuarios, taquillas y aseos de los 

trabajadores, así como en las áreas de descanso, comedores, cocinas y cualquier otra zona de uso 

común. 

6. El titular de la actividad económica deberá asegurar que se adoptan las medidas de limpieza y 

desinfección adecuadas a las características e intensidad de uso de del establecimiento. 

 

Limpieza y desinfección al menos dos veces al día, siendo una de ellas obligatoriamente al final de la jornada 

laboral, y otra entre turnos del personal , una limpieza y desinfección de las instalaciones con especial 

atención   a las zonas de uso común y a las superficies de contacto más frecuentes como   los puestos de 

trabajo,  pomos de puertas, mostradores y mesas , muebles, pasamanos, terminales ,pantallas, Tpv, 

máquinas dispensadoras, suelos, teléfonos, perchas, así como grifos y otros elementos de similares 

características, también, se limpiaran y desinfectarán a diario  las zonas privadas de los trabajadores, tales 

como vestuarios, taquillas, aseos, cocinas y áreas de descanso, utilizando para ello guantes, así como  

desinfectantes comunes incluyendo diluciones recién preparadas de lejía(1:50) u otros desinfectantes 

eficaces y que han sido autorizados y registrados por el Ministerio de Sanidad. En el uso de ese producto se 

respetarán las indicaciones de la etiqueta. 

Los desinfectantes virucidas autorizados se pueden consultar en los siguientes enlaces de la web del 

Ministerio de Sanidad:  

 

https://www.mscbs.gob.es/ciudadanos/productos.do?tipo=biocidas  

 

https://www.mscbs.gob.es/ciudadanos/productos.do?tipo=plaguicidas 

 

7. Lavado y desinfección diaria de los uniformes y ropa de trabajo, que deberán lavarse de forma 

mecánica en ciclos de lavado entre 60 y 90 grados centígrados. 

 

8. Si un trabajador empezara a tener síntomas compatibles con la enfermedad, se contactará de 

inmediato con el teléfono habilitado para ello por la comunidad autónoma o centro de salud 

correspondiente. El trabajador deberá abandonar su puesto de trabajo hasta que su situación 

médica sea evaluada por un profesional sanitario. 
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Normativa 

 

• Real Decreto 2207/1995 de 28 de diciembre. Se establecen normas de higiene relativas a los productos 

alimenticios 

• RD 202/2000 del 11 de febrero. Se establecen las normas a seguir por los manipuladores de alimentos  

• RD  109/2010 del 5 de febrero.  Se deroga el RD  202/2000 y se  establece  que  es responsabilidad de las 

empresas de alimentación la higiene de sus instalaciones y de sus productos alimenticios y la puesta en 

marcha de un sistema de control adecuado de acuerdo con los sistemas de APPCC.  

• RD 3484/2000 del 29 de diciembre. Se establecen las normas de higiene a seguir durante la elaboración, 

distribución y comercio de las comidas preparadas. 

• Reglamento 852/2004, de 29 de abril, relativo a la higiene de los productos alimenticios 

• Reglamento 853/2004, de 29 de abril, por el que se establecen las normas específicas de higiene de los 

alimentos de origen animal. 

Orden SND/399/2020, de 9 de 

mayo,  
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