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| PROLOGO |

Con el objetivo de apoyar a los y las profesionales de la hosteleria en practicas
de higiene y seguridad frente al COVID-19, ARAVEN crea cinco guias en las que
se incide en laimportancia de la higiene y seguridad alimentaria en restauracion.

* Limpiezay Desinfeccion de contenedores de alimentos y utensilios.
* Higieney Seguridad alimentariaen Manipulaciony Conservacion de Vegetales.

* Higieney Seguridad alimentaria en Manipulacion y Conservacion de Carnes y
Pescados (proteinas animales).

* Higieney Seguridad alimentariaen Manipulaciony Conservacion de Alimentos
Secos.

* Higiene y Seguridad alimentaria en Conservacion de Alimentos Elaborados.

Para desarrollar el contenido de esta guia se ha contado con profesionales de
BCC Innovation, centro tecnoldgico de Basque Culinary Center. Este proyecto
se suma a la iniciativa de patrocinio por parte de ARAVEN de la guia “Pautas de
higiene y seguridad alimentaria” elaborada por Basque Culinary Center y Euro-
Toques.

Gracias a estas acciones queda patente el compromiso de ambas instituciones
de ayudar a las empresas de restauracion a mejorar sus medidas de prevencion
y seguridad, proponiendo medidas generales y especificas en materia de higiene
y seguridad alimentaria aplicables en restaurante, que contribuyan a recuperar la
conflanza de sus clientes.
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HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

El canal HORECA, al igual que la industria alimentaria, debe aplicar sistemas de gestion de la inocuidad de los
alimentos que sigan los principios del Analisis de Peligros en Puntos Criticos de Control (APPCC / HACCP) para
gestionar los riesgos que puedan afectar a la inocuidad y evitar la contaminacion de los alimentos. Para ello, es
recomendable seguirlos Principios Generales de Higiene de los Alimentos establecidos por el Codex Alimentarius,
implementando programas de buenas practicas de higiene, limpieza y saneamiento, delimitacion de las zonas de
elaboracion de alimentos, control de proveedores, almacenamiento, distribucion y transporte.

Higiene y la Seguridad Alimentaria es una de las grandes prioridades de los restaurantes.

La Seguridad Alimentaria de los alimentos no solo depende de su estado y del tipo de proceso al que se someten.
Los materiales que se ponen en contacto con ellos juegan un papel muy importante.

Los productos comercializados por Araven estan disefiados en base a las recomendaciones establecidas por el
Cadigo Internacional de buenas practicas en materia de higiene y sanidad alimentarias (CODEX ALIMENTARIUS).

SEGURIDAD ALIMENTARIA'Y COVID-19

En un contexto de exigencia maxima de higiene, como en el que nos encontramos actualmente con la COVID-19,
para evitar infecciones e intoxicaciones, es necesario reevaluar los peligros identificando algunos nuevos e
incorporando medidas preventivas y puntos de control adicionales para aumentar la seguridad alimentaria.

A'lo largo de la cadena alimentaria los alimentos son sometidos a diferentes procesos de elaboracion y situaciones
de riesgo que pueden contaminarlos. Para evitar estas contaminaciones es imprescindible controlar los peligros
gue pueden afectar a la inocuidad de los alimentos y gestionarlos correctamente para minimizar gran parte de ellos.

T
LHay que reforzar las medidas higiénicas en todas]

las fases de la manipulaciéon de alimentos.

La seguridad alimentaria debe garantizarse a lo largo de toda la cadena alimentaria. En el sector HORECA para
la gestion y tratamiento de los alimentos en la cocina, se identifican las siguientes fases:

Recepcidén Almacenamiento y Manipulaciony Presentacion o
de las ﬁ conservacion de los ﬁ elaboracion de los ﬁ servicio de
mercancias alimentos alimentos los alimentos

Previo a estas cuatro fases, los establecimientos deberan aplicar las medidas necesarias para impedir que los
trabajadores contraigan la COVID-19, evitar la exposicion y la transmision del virus reforzando especialmente las
practicas de higiene en la manipulacion de los alimentos. ™

La siguiente guia se centraenmedidas de higieney seguridad alimentaria respecto alamanipulaciony conservacion
de alimentos.

Las medidas higiénicas son la mejor barrera para prevenir la diseminacion del coronavirus.

Los productos ARAVEN permiten conservar los alimentos con todas las garantias higiénico-sanitarias, evitando
su deterioro y protegiéndolos de la contaminacion cruzada.
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¢SE TRANSMITE EL CORONAVIRUS POR LOS ALIMENTOS?

COVID-19 es una enfermedad respiratoria que se transmite principalmente a través del contacto entre personas
y del contacto directo de nariz, boca u 0jos con las microgotas expulsadas al toser o estornudar por una persona
infectada. Una persona se puede infectar si, tras tocar una superficie u objeto contaminados o la mano de una
persona infectada, se lleva la mano a la boca, la nariz o los ojos. @

Hasta el momento, no se ha demostrado que los virus que causan enfermedades respiratorias como COVID-19,
puedan transmitirse a través de los alimentos o de los envases alimentarios, ya que necesitan un huésped
animal o humano para multiplicarse. ©

B Actualmente no hay pruebas que indiquen
’ la transmision del coronavirus por alimentos.
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DE UTENSILIOS Y
SUPERFICIES EN RESTAURANTES

JCUALES SON LOS RIESGOS ESPECIFICOS
EN EL SECTOR DE LA RESTAURACION?

Las personas portadoras del virus SARS-CoV-2,
coloquialmente  conocido como  “coronavirus’
pueden contaminar a otras personas a través de
las secreciones respiratorias (tos, estornudos o las
gotitas que se expulsan al hablar (Gotas de Fliigge).
Ademas, estas gotas pueden permanecer en las
superficies y el contacto con ellas puede provocar
nuevas infecciones. En el caso especifico de los
restaurantes estas superficies pueden ser utensilios,

superficies de trabajos o los propios alimentos. COronavirus

humanos pueden
persistir en superficies
inanimadas como

La persistencia del virus en superficie depende de las

condiciones de humedad y temperatura, asi como de metal, vidrio o
la naturaleza de la superficie. A temperaturas mas — plastico durante
altas (a partir de 30 °C) la persistencia es menor. \——— horas.

Un estudio reciente, realizado en un laboratorio W

controlando la humedad relativa y la temperatura,
sobre la supervivencia del virus ha indicado que el
periodo de supervivencia puede ser de hasta 72
horas en el plastico y el acero inoxidable, de 4 horas
en el cobre y de 24 horas en el carton. @

>

.
i
N

¢/QUE MEDIDAS PREVENTIVAS PODEMOS
TOMAR EN LOS RESTAURANTES?

Para evitar la transmision del coronavirus en los servicios de restauracion debemos:

» Reforzar las practicas de higiene del personal.

» Intensificar los procesos de limpieza vy
desinfeccion de las instalaciones, equipos vy

superficies, utensilios, envases y contenedores
de alimentos. ® 40 seG ‘

» Proteger el menaje y utensilios de cocina de la
exposicion ambiental.

» Rvitar la entrada de materiales de envasado
(bolsas de plastico, cajas de cartén) innecesarios
a las instalaciones del restaurante (almacén,
cocina y camaras frigorificas).
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¢COMO REALIZAMOS LA LIMPIEZAY
DESINFECCION DE SUPERFICIES?

La Organizacion Mundial de la Salud informa que la limpieza a fondo de las superficies ambientales con agua y
detergente y la aplicacion de desinfectantes de uso comun (como el hipoclorito de sodio) son procedimientos
efectivos y suficientes.

Una limpieza y desinfeccion adecuada de las superficies previene la transmision del coronavirus entre personas.

i
Para que el proceso de desinfeccion sea efectivo,
primero es necesario realizar la LIMPIEZA con

agua y detergente y después la DESINFECCION.

La desinfeccion de superficies se puede realizar con diferentes productos. Para una desinfeccion de superficies
efectiva se puede utilizar: etanol al 62-71%, peréxido de hidrégeno al 0,5% o hipoclorito de sodio (lejia) al 0,1% en
T minuto. Otros agentes biocidas como el cloruro de benzalconio al 0,05-0,2% o el digluconato de clorhexidina al
0,02% son menos efectivos. ©

En el caso de las superficies de acero inoxidable como mesas, apoyos y maquinaria, se recomienda utilizar
productos desinfectantes sin cloro, como peréxidos o fendlicos o cualquiera de los productos viricidas
autorizados en Espafia® puesto que la lejia ataca con facilidad este material cuando la superficie tiene una
rayadura o una grieta.

PRECAUCIONES que debemos tener en la desinfeccion:
Utilizar siempre productos desinfectantes autorizados® :

» Seleccionar el tipo de desinfectante en funcién del tipo de superficie que se va a desinfectar. (Nota: Existen
desinfectantes para uso ambiental, para industria alimentaria o higiene humana).

» Para superficies que van a estar en contacto con alimentos, utilizar desinfectantes especificos para superficies
y materiales en contacto con alimentos (Ver Anexo). ©

» Para una desinfeccion efectiva seguir las indicaciones del fabricante (guardar las fichas técnicas).

» No mezclar productos desinfectantes, puede tener efectos toxicos.

AN\ = O
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USO ADECUADO DE LA LEJIA
Cuando utilicemos lejia (hipoclorito de sodio) como desinfectante se recomienda:

v Diluir la lejia en agua fria (el agua caliente reduce su efectividad).

v Preparar la dilucion cada dia para asegurar el poder desinfectante.

v Las superficies deben aclararse con agua limpia después de un tiempo de contacto suficiente.
v

No mezclar la lejia con otros productos desinfectantes como por ejemplo el amoniaco, se generan vapores
toxicos.

N

Utilizar concentraciones de lejia del 0,1% para conseguir efecto desinfectante:

PRODUCTO MODO DE EMPLEO

OBSERVACIONES

Anadir 20 ml de lejia en 1 litro de agua | Una cuchara sopera tiene entre 15y
Afiadir 25 ml de lejia en 1 litro de agua | 20 ml aproximadamente

Lejia comercial de 50 g/I

Lejia comercial de 40 g/I

RECOMENDACIONES para los materiales utilizados en la limpieza:

Siempre que sea posible, es recomendable usar materiales de limpieza desechables y evitar sistemas de limpieza
de tela o0 materiales absorbentes como trapos de tela o bayetas.

.COMO REALIZAMOS LA LIMPIEZAY
DESINFECCION DE UTENSILIOS DE COCINA?

Todo el equipamiento y los utensilios empleados en las zonas de conservacion y manipulacion de alimentos
que puedan entrar en contacto con los mismos deben ser de un material que no transmita sustancias toxicas,
olores ni sabores, que no sea absorbente, resistente a la corrosion y capaz de soportar repetidas operaciones
de limpieza y desinfeccion. Las superficies deben de ser lisas y estar exentas de hoyos y grietas.

Se debe verificar el correcto funcionamiento del "
lavavajillas, en particular las temperaturas de
funcionamiento, asi como la dosis correcta de productos
quimicos de limpieza y desinfeccion. Lavar los utensilios

Los productos Araven
estan disefiados con cantos
redondeados de facil limpieza, sin
aristas vivas y sin recovecos que

de cocina, preferiblemente en lavavajillas, con ciclos de
aclarado que alcancen temperaturas de 80 °C. )

Si se requiere el lavado manual, se deben seguir los
pasos habituales (lavar y enjuagar) y realizar el secado
con toallas de papel desechables. ©

Toda la vajilla, cuberteria, cristaleria y utensilios
de cocina deben ser lavados, preferiblemente en el
lavavajillas, incluidos los articulos que no se han utilizado
(pueden haber estado en contacto con cualquier usuario).

puedan alojar restos de suciedad
y todos permiten el lavado en el
lavavajillas.
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UTENSILIOS PLASTICOS, CRISTAL Y METALICOS:

La Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria desaconseja el uso de desinfectantes para la limpieza de envases
de cristal, de plasticoy las latas, ya que algunos son porosos y permiten el paso de la sustancia desinfectante, que
podria contaminar el alimento, lo que conlleva un posible riesgo para la salud. Para realizar la limpieza de este tipo
de materiales se recomienda utilizar agua y jabon. ©

Se recomienda no reutilizar envases ]
Ldesechables como contenedores de alimentos. N

Los productos Araven ayudan a la aplicacion de Practicas Correctas de Higiene por parte de los establecimientos
de Hosteleria favoreciendo la prevencion, reduccion o eliminacion de un posible riesgo en las diferentes fases
de elaboracion y manipulacion de alimentos. Se han disefiado con el objetivo de reducir al minimo el riesgo de
contaminacion de los productos alimenticios. Ademas, estos Utiles de trabajo destinados a entrar en contacto con
alimento estan fabricados con materiales resistentes a la corrosion y faciles de limpiar y desinfectar.

.COMO PODEMOS PREVENIR LA CONTAMINACION
DE LOS UTENSILIOS DE COCINA?

Para prevenir/evitar la contaminacion por coronavirus se recomienda PROTEGER de la exposicion ambiental?:
v Todoslos utensilios que van a estar en contacto con alimentos que no vayan a someterse tratamiento térmico.

v Elmenaje (vajilla/cuberteria) y utensilios de cocina cuando no se estén utilizando. De no ser posible evitar su
exposicion ambiental, proceder a la limpieza antes de su uso preferiblemente en lavavajillas u otras medidas
gue sean efectivas.

Tipos de utensilios de cocina:

Tamano pequeno: Tamano medio: Tamario grande: Pequefo equipamiento:
»  Pinzas, cubiertos, »  Cazuelas, sartenes, »  Ollas, bandejas »  Balanzas, termdmetros,
cuchillos, varillas, bandejas, cazos, gastronorms, cubos, robots de cocina,
embudos, cortapastas, espumaderas, coladores, etc. amasadores, accesorios de
gastronorms, peladores, ralladores, gastronorms, - robots, etc.
etc. rejillas, etc.
-~ ||
»  Rascas, varillas, »  Boles, tablas, jarras, S
espatulas, lenguas, boles, platos, fuentes, -» -
embudos, etc. etc. D

»  Bolecitos, tarros, vajilla,
etC' . [ XX )

z U
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- ANEXO -

En la Tabla 1, se muestra un listado con los productos viricidas autorizados en Espafia por el Ministerio de Sanidad, para la
desinfeccion de superficies y materiales en contacto con alimentos y piensos en la industria alimentaria. Estos productos han
demostrado eficacia frente a virus envueltos, como el coronavirus SARS-CoV-2. ©

Tablal. Productos para la desinfeccién de superficies y materiales en contacto con alimentos y piensos en la industria alimentaria (6). Ultima atualizacién: 05/05/2020

Nombre comercial

Sanytol limplader
desinfectante multivsos

Everbac

Bactoclean

Sure Cleaner Disinfectant

Spowy

Germ Spray Care Perfect
Disinfection

Germ Trol Care Perfect
Disinfection

HDs GENERAL GERMS

Numero de Registro

12-20/40-05237-HA

20-20-10353-HA

20-20/40/90-10356- HA

20-20/40-10357-HA

ES-0018916-0000

ES-0018646-0000

ES-0018917-0000

ES-000622-0003

ES-000622-0003

ES-0018717-0000

20-20/40-10303-HA

Sustancia Activa

Clarure de didecidimetil amonio:

0.5%

N-(3-aminopropil}-
Ndodecilpropano-1,3- damina;
£,50%

Cloruro de bencikC12- C16-
alguildimetilamonto: 10,00%

Cloruro de bencilC12- C16-

abquildimetilarmonie: 5,00%
Clonuro de didecildimetiamonio:
5,00%

Acido léctico: 0,42%

Acido lactico: 0,42%

Acido lactico; 0.42%

Acido ctico: 0,42%

Acido I&ctico: 0.42%

Acido lgctico 1,75%

Cloruro de didecildimetilarmonio:

Usuario

Perzanal profesional

Persenal profesional

Perscnal profesional

Personal profesional

Publico general
Personal profesional
Perscnal profesional
especializado
Pdblico en general
Persenal Profesional

Persenal Profesional
Especializadg

Piblica en general
Parsanal Profesional
Personal Profesional
Especlalizada
Publico en general
Personal Profesional

Personal Profesional
Especializado

Publico en general
Persenal Profesional

Personal Profesional
Especializado

Publico en general
Personal Profesional

Perscnal Protesional
Especializado

Perscnal profesional

Farma de aplicacién

Desinfeccién de contacto: Superficies mediante pulverizacién con el producto puro

Desinfeccion de contacta: Superficies por pulverizacidn, mopa o trapo con el producto diluide en agua

Desinfeccion de contacto: superficies y equipos, mediante pulverizacion, inmersion, lavado manual o mecanico con el
producto diluido en agua, respetando los tiempos de contacto.

Desinfeccion de contacto: superficies y equipos, mediante pulverizacion, lavado o Inmersion cen el producio diluido
en agua, respetando 105 tiernpos de contacto.

Desinfectante multiuso listo para usar en superficies duras con accion bactericida, levuricida y virucida dnicamente
contra ¢l virus de fa gripe A/HINT. Aplicacién manual por pulverizacién, dispersidn, aplicacidn de espuma y
tratamiento con brocha

Desinlectante multiuso listo para usar en superficies duras con eficacia bactericida, fungicida y activided virucida solo
contra influenza virus A/HIN1. Aplicacion manual por pulvenizacion, dispersion, aplicacion de espuma y tratamiento
con brecha

Desinfectante multiuso listo para usar en superficies duras con accion bactericida, levuricida y virucida dnicamente
contra el virus de la gripe A/H1N1. Personal Profesional, Personal Profesional Especializado (Industrial) Interior y
Exterior. Aplicacion manual por | 1, 9 ian de espurna y tratamiento con brocha.

Nesinfectante multiuse con actividad bactericida, levurida y virucida Gnicamente contra el virus de 1a gripe AZHITNT
para superficies duras lavables de la casa, especiaimente las superficies de la cocina.

Desinfectante multiuso con actividad bactericida, levurida y virucida unicamente contra el virus de la gripe A/HTNT
para superficies duras lavables de la casa, especialmente fas superficies de fa cocina,

Desinfectante multiuse listo para usar con eficacia bactericida, levadura y actividad vinscida contra Influenza virus
AHINT solamente para superficies duras lavables de la casa,

+ desinfeccion de comacte: superficies mediante pafio, mopa o bayeta con el producto diluide, respetando los tiempos
de: contacta.

Nota: Esta informacidn es actualizada por el Ministerio de Sanidad del Gobierno de Espafia. Esta informacion corresponde a la actualizacion de 5 de mayo de 2020 y puede ser modificada.
Se recomienda consultar la pagina oficial del Ministerio de Sanidad donde se actualizara esta informacion.

Ademas de los productos de la tabla 1, la lejia, en las concentraciones anteriormente mencionadas, también ha sido recomendada
para la desinfeccion de superficies en los protocolos nacionales y en las recomendaciones de la OMS debido a su eficacia virucida. ©
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MEDIDAS HIGIENICAS EN
LA RECEPCION DE VEGETALES .
L ]

¢CUALES SON LOS RIESGOS EN LA RECEPCION DE VEGETALES?

i
L No se ha demostrado que la ingesta de ]

alimentos contaminados produzca contagio.

Sin embargo, manipuladores portadores del coronavirus, pueden depositar gotas de saliva (Gotas de Fligge)
en la superficie de alimentos o0 en sus envases que en contacto con otros manipuladores pueden producir la
transmision de la COVID-19.

Recepcion Almacenamiento y Manipulacion y Presentacion o
de las mercancias conservacion de los elaboracion de los servicio de
alimentos alimentos los alimentos

MEDIDAS HIGIENICAS EN LA RECEPCION DE ALIMENTOS
Para la recepcion de las materias primas en los servicios de restauracion se recomienda: 'V

» Habilitar una zona delimitada de intercambio de mercancias. Debe existir un espacio reservado para la
recepcion/devolucién de mercancias (zona especifica, mesa, marca en el suelo...), situada cerca de la puerta
de acceso de mercancia, separado fisica o temporalmente del resto de areas.

» Retirar los embalajes de las materias primas recibidas (cajas de cartén, bolsas de plastico). El embalaje es el
envoltorio mas externo de alimento, envasado o no, usado durante su distribucion y transporte.

» Se debe llevar a cabo una desinfeccion de aquellos envases que no puedan retirarse y que hayan estado en
contacto con el exterior durante el proceso de aprovisionamiento.

» En el caso de productos frescos, como los vegetales, cambiar del contenedor del proveedor a uno limpio y
desinfectado en la zona de recepcion.

v
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» Los albaranes y justificantes deben dejarse encima de la mesa para evitar el contacto con el proveedor y
siempre deben permanecer en esta zona de recepcion. Los dispositivos utilizados (termdmetros, boligrafos,
etc.) deben ser preferiblemente utilizados siempre por la misma persona. En caso de compartirlos, se deberan
desinfectar después de cada uso.

» Tras la recepcion y/o manipulacion de paquetes/pedidos se debe limpiar y desinfectar la zona y el personal
debe lavarse las manos con agua y jabon desinfectante.

OTRAS CONSIDERACIONES

» Elestablecimiento debe contar con un plan de control de proveedores para garantizar la calidad del producto.

» Los alimentos recepcionados deben ser controlados para asegurar la integridad del envase y embalaje, la
correcta temperatura del alimento, el correcto etiquetado y vida util del producto, las condiciones higiénicas
del transporte y la conformidad con los albaranes de entrega.

» Cuando los productos recepcionados se cambien a contenedores propios del establecimiento, asegurarse
gue estan limpios y desinfectados.

» Para la correcta conservacion de los vegetales es importante elegir un contenedor con una capacidad
adecuada. Hay que tener en cuenta el tipo de vegetal para estimar el volumen que ocupa una determinada
cantidad (Ver Tabla).

VEG ETALES * Tabla 1: Equivalencia orientativa para conversion peso -volumen en funcidn del tipo de vegetales
Tamaiio medio » Manzanas, zanahorias, tomates,
s‘ a" aguacates, naranjas, etc...
1 [k6) —> 2,3 litros ()

Tamafio grande
» Sandias, papaya, meldn, pifia, etc...

1 ﬁ 2,2 litros @

Vegetales de hoja en piezas enteras
» Lechuga, escarola, acelgas, col, etc...

1 % 4.5 litros Q

» ldentificar los contenedores utilizados para la conservacion y almacenamiento con la informacion necesaria
gue permita garantizar la trazabilidad de todos los productos.

it ~

Los contenedores ARAVEN cuentan con etiqueta

o permanente de trazabilidad integrada en la cubeta,
- & de modo que permite identificar el contenido y
- ‘ preservar la informacion asociada a su origen.

& ‘ﬁ Podemos registrar la procedencia del alimento, tipo de
producto, elaboracion, condiciones de conservacion,

fecha de conservacion, etc.

i
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LAVADO Y DESINFECCION DE VEGETALES

Para reducir o eliminar los microorganismos presentes en frutas y verduras, asi como cualquier otro posible

contaminante hay que lavar y desinfectar los vegetales.

Los alimentos “sucios” (no descontaminados) y “limpios” Desinfectar los vegetales
(descontaminados) se deben manipular en zonas que se tengan que consumir

diferentes para evitar contaminaciones cruzadas.
Tras la recepcion de los vegetales frescos se debe
proceder su lavado y posterior desinfeccion.

crudos, incluidas las frutas
que no se pelan.

Vi ol l/

El objetivo del lavado de vegetales es eliminar restos de -
tierra, piedras, insectos, plaguicidas, etc., que puedan “Q‘
acompanfar a los vegetales.

PARA REALIZAR EL LAVADO DE LOS VEGETALES SE RECOMIENDA ('?

»

»

»

»

»

»

Lavar las frutas y verduras con agua fria fluyente, en especial, aquellas destinadas
a su consumo en crudo 'y sin pelar.

Eliminar las partes en mal estado del alimento.

No manipular frutas y hortalizas lavadas en la misma superficie que vegetales sin
lavar.

Usar cepillos especificos para las superficies de alimentos de cascara dura o
algunas verduras como el pepino, el calabacin....

Lavar los cepillos (preferiblemente en lavavajillas a una temperatura minima de 80 °C).

El objetivo de la desinfeccion de vegetales en restauracion es eliminar
microorganismos patogenos como Salmonella spp., Listeria monocytogenes,
Escherichia coli, huevos de parasitos o la presencia de virus en superficie.

PARA LA DESINFECCION DE VEGETALES SE RECOMIENDA

»

»

»

»

»

Utilizar productos especificos para la desinfeccion de vegetales o hipoclorito sédico (lejia), siempre que sea
“apta para la desinfeccion de agua de bebida” (debe indicarlo en la etiqueta).

Preparar una disolucién o bafio con el producto desinfectante siguiendo las especificaciones de la ficha
técnica del producto que indican el modo de empleo (dosis y el tiempo de aplicacion).

Una vez transcurrido el tiempo de aplicacion de la mezcla desinfectante someter el producto a un aclarado
profundo con abundante agua fria fluyente.

Escurrir los vegetales, eliminando la mayor parte del agua.

Tras la desinfeccion de los vegetales, consumir inmediatamente o proceder a su almacenamiento en
contenedoreslimpiosy desinfectados. Larefrigeracion es fundamental para mantener la calidad microbiologica
de las frutas y hortalizas limpias.

FOOD SAFETY
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PRECAUCIONES para la preparacion de la disolucién desinfectante con hipoclorito sédico (lejia): (2

» Lalejia debe estar etiquetada como “apta para la desinfeccion de agua de bebida”.
» Preparar la disolucion desinfectante con agua fria. El agua caliente reduce el efecto desinfectante.

» Preparar disoluciones de hipoclorito con una concentracion dede 70 mg/L, nunca tiene que superar los 80
mg/L. La recomendacion es afiadir 1,8 mL de lejia (40 g/L de concentracion) para la preparacion de un litro de
disolucion. (Ver Anexo)

» Sumergir los vegetales durante 5 minutos y no superar ese tiempo.
» Remover la fruta u hortaliza para favorecer el efecto desinfectante del hipoclorito de sodio.

» En caso de utilizar dosificadores automaticos de lgjia, controlar diariamente el correcto funcionamiento del
dispositivo mediante comprobacion de la concentracion de cloro a través de tiras reactivas o kits de medicion
equivalentes.

»  Sise utilizan pastillas de cloro (sélido) disolver completamente en el agua antes de incorporar el producto.

MEDIDAS HIGIENICAS EN EL ALMACENAMIENTO
Y CONSERVACION DE VEGETALES

Los vegetales, una vez recolectados, continuan
respirando vy, por tanto, tienden a deteriorarse con
relativa rapidez. La conservacion de vegetales
requiere una atencion especial ya que son un grupo
de alimentos que suelen consumirse crudos, por lo
gue es muy importante mantener el maximo nivel de
calidad y seguridad posible.

Las frutas y las verduras frescas tienen un alto
contenido en agua. Esta caracteristica resulta
crucial para su correcta conservacion debido a que,

con el paso del tiempo, se produce una perdida de
humedad que puede condensar en las paredes y en

el fondo de contenedor de alimentos favoreciendo [
la aparicion de moho y acelerando el proceso de
putrefaccion de los vegetales.

La colocacion de rejillas ARAVEN
en la parte inferior de los contenedores permite
la circulacion de aire evitando la condensacion

Con objeto de evitar este deterioro, los recipientes y acumulacion de agua en el fondo de los
destinados a guardar este tipo de alimentos no deben contenedores de vegetales.
estar cerrados herméticamente y se recomienda que i

estén provistos de zonas de ventilacion que eviten la
condensacion.

Se recomienda no reutilizar envases desechables
como contenedores de alimentos.

5
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Independientemente de la temperatura de conservacion (refrigeracion, congelacion o ambiente) se recomienda
gestionar los vegetales segun el sistema FIFO/PEPS (First in, First out /Primero en Entrar, Primero en Salir),
ordenados y separados en contenedores apropiados.

ARAVEN dispone de contenedores que cuentan
con sistemas que facilitan una ordenada rotacion

de los alimentos (FIFO/PEPS).

Los contenedores para el almacenamiento de alimentos tienen que:

Ser de materiales aptos para el contacto alimentario.
Ser faciles de limpiar y desinfectar a altas temperaturas (>80°C).

Permitir identificar la suciedad cuando aparece.

Evitar que tengan huecos o recovecos en los que pueda alojarse la suciedad.

Permitir proteger los alimentos con tapas.

A N N NN

Permitir la identificacion de los productos de su interior con la informacion
suficiente que permita su trazabilidad.

Los contenedores ARAVEN permiten conservar
adecuadamente los vegetales, evitando su rapido deterioro.

Una correcta conservacion de los alimentos cumplira un doble objetivo:

v/ Asegurar una calidad higiénico-sanitaria 6ptima.

v/ Reducir el nivel de mermas por deterioro.

6
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Los contenedores ARAVEN, gracias a su identificacion de color (ColorClip), ayudan a prevenir la contaminacién
cruzada. Este sistema permite reconocer facilmente los contenedores para que sean utilizados siempre con
alimentos de la misma naturaleza. En el caso de vegetales sera de color verde.

MEDIDAS HIGIENICAS EN LA
MANIPULACION DE VEGETALES

Cuando se van a consumir los vegetales crudos, sin ningun tratamiento térmico posterior, asegurar unas practicas
correctas de higiene permite controlar y reducir el riesgo de contaminacion.

El coronavirus no es una enfermedad de transmision
Lalimentaria, pero puede existir contaminacion cruzada.

Medidas preventivas durante la manipulacién en cocina: ("9

v El personal manipulador de alimentos debe usar mascarilla para V.,
. . . (] L]
el manejo de alimentos que se sirven en crudo y en el momento del
emplatado. También cuando el desarrollo de la actividad no permita el ~—
distanciamiento fisico entre personas. r
v Proteger de la exposicion ambiental todos los utensilios que van a e °

estar en contacto con alimentos crudos que no van a someterse a
tratamiento térmico.

v Proteger todos los alimentos hasta el momento de su procesado.

v Una vez cocinados, proteger los alimentos hasta el momento del
emplatado.

v Proteger los platos frios mediante tapas, cubreplatos, film transparente,
papel de aluminio, etc. y mantener en refrigeracion hasta su servicio.

7
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UBICACION DE LOS VEGETALES EN
LOS ESPACIOS DE CONSERVACION

Una éptima organizacion de la camara de conservacion, con una correcta colocacion de los alimentos en
funcion de su grupo y naturaleza, cumplira no soélo con el objetivo de mejorar la productividad en la cocina, sino
también de reducir los riesgos higiénico-sanitarios.

Es fundamental separar siempre los alimentos cocidos o listos para consumir de los que aun estan crudos
y siempre que sea posible establecer zonas segun tipologias de alimentos en cdmaras de refrigeracion
separadas.

Es recomendable disponer de camaras diferentes por tipos de alimentos. Cuando no sea posible mantener en
camaras separadas los vegetales destinados a ser cocinados, de los destinados a su consumo en crudo, se
recomienda colocar en la parte inferior de la camara las frutas y verduras destinadas a un tratamiento térmico
(asado, coccidn, ...) y en la parte superior de la cdmara las frutas y verduras destinadas a su consumo directo.

No mezclar alimentos crudos con alimentos cocinados.

L ee—— J

- sl ESTANTES SUPERIORES:
Frutas y verduras destinadas a
comerse crudas.

ESTANTES INFERIORES:
Frutas y verduras destinadas a
comerse elaboradas con
tratamiento térmico posterior.

Volumnen de agua Concentracién de hipoclorito (g/L)
(Litros) 35 40 45 50 55
Recomendacion de desinfeccion ] > 18 16 14 13
de frutas y verduras con una
concentracion de hipoclorito de 2 4 3 3, 2.8 2,6
[ 7% (70 mg/L).
sodio 0,00 o( 0 g/ ) 3 6 5,5 4,7 4,2 39
Tabla: Cantidad de lejia (ml) que hay que 4 3 7 6,2 5,6 5,5
afadir para preparar diferentes cantidades
de desinfectante. Esta tabla tiene en cuenta 5 10 8,5 7.8 7 6,5
diferentes tipos de lejia.
10 20 18 16 14 13
Concentracion final 0,007 % 15 30 26 23 21 20
20 40 38 31 28 26




HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA EN MANIPULACION
Y CONSERVACION DE CARNES Y PESCADOS

MEDIDAS HIGIENICAS EN LA RECEPCION
DE CARNES Y PESCADOS

Es necesario asegurar que las materias primas recibidas cumplen con los requisitos sanitarios y de calidad
establecidos para evitar que los alimentos supongan un peligro para la salud de los consumidores. Se debe cumplir
con lo dispuesto en el sistema de Andlisis de Control y Puntos de Control Criticos (APPCC).

Para la recepcion de las materias primas en los servicios de restauracion se recomienda:

» Habilitar una zona delimitada de intercambio de mercancias. Debe existir un espacio reservado para la
recepcion/devolucién de mercancias (zona especifica, mesa, marca en el suelo...), situada cerca de la puerta
de acceso de mercancia, separado fisica o temporalmente del resto de areas.

» Retirar los embalajes de las materias primas recibidas (cajas de cartén, bolsas de plastico). El embalaje es el
envoltorio mas externo de alimento, envasado o no, usado durante su distribucion y transporte.

» Se debe llevar a cabo una desinfeccion de aquellos envases que no puedan retirarse y que hayan estado en
contacto con el exterior durante el proceso de aprovisionamiento.

» Los albaranes vy justificantes deben dejarse encima de la mesa para evitar el contacto con el proveedor y
siempre deben permanecer en esta zona de recepcion.

»  Los dispositivos utilizados (termémetros, boligrafos, etc.) deben ser preferiblemente utilizados siempre por la
misma persona. En caso de compartirlos, se deben desinfectar después de cada uso.

» Tras la recepcion y/o manipulacion de paquetes/
pedidos se debe limpiar y desinfectar la zona y el
personal debe lavarse las manos con agua y jabon
desinfectante.

© 40 sEG

OTRAS CONSIDERACIONES

» Elestablecimiento debe contar con un plan de control de proveedores para garantizar la calidad del producto.

» Los alimentos recepcionados deben ser controlados para asegurar la integridad del envase y embalaje, la
correcta temperatura del alimento, el correcto etiquetado y vida util del producto, las condiciones higiénicas
del transporte y la conformidad con los albaranes de entrega.

» Cuando los productos recepcionados se cambien a contenedores propios del establecimiento, asegurarse
que estan limpios y desinfectados.

» Identificar los contenedores utilizados para la conservacion y almacenamiento con la informacién necesaria
que permita garantizar la trazabilidad de todos los productos.

19

FOOD SAFETY




it R

Los contenedores ARAVEN cuentan con etiqueta
permanente de trazabilidad integrada en la cubeta,
de modo que permite identificar el contenido y

- preservar la informacion asociada a su origen.

: &= Podemos registrar la procedencia del alimento,
tipo de producto, elaboracion, condiciones de
conservacion, fecha de conservacion, etc.

- T

2\

A
A

&

En la recepcion de carnes y pescados hay que asegurar que se reciben a una temperatura adecuada (ver Anexo).(¥

Los alimentos se alteran principalmente por la accion de las bacterias, que son muy activas atemperatura ambiente.
El frio no destruye los microorganismos, pero si hace mas lento o detiene su desarrollo.

Traslarecepcion de las materias primas es importante garantizar que se mantiene la cadena de frio de los alimentos
y trasladar los alimentos en la mayor brevedad posible a las camaras de frio.

| @‘ e g
i -% ggj\g —

Nl . & D

MEDIDAS HIGIENICAS PARA LA CONSERVACION
DE CARNES Y PESCADOS

Una correcta conservacion de los alimentos cumplira un doble objetivo:

1. Asegurar una calidad higiénico-sanitaria ¢ptima.

2. Reducir el nivel de mermas por deterioro.

Una correcta conservacion de alimentos ricos en proteina es
clave por varios motivos:

v/ Garantiza la higiene y seguridad alimentaria y la salud
de los comensales, cumplimiento de la normativa. Evita
riesgos de contaminaciones bacterioldgicas, que en el
caso de las proteinas pueden ser de gravedad.

v Reduce la merma de este tipo de alimentos, que
generalmente son los mas costosos de los almacenados
en una cocina.

v/ Garantiza la calidad de las elaboraciones y su resultado
final. Mantiene las propiedades organolépticas de los
alimentos (color, sabor, textura...) asegurando que llegan
al cliente en perfectas condiciones tras su elaboracion.

2
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Las carnes y pescados se deben conservar en camaras de frio (refrigeracién o congelacion). Las temperaturas
idéneas para conservar los alimentos dependen del tipo de producto o preparacion (Ver Anexo).('®

»

»

Las camaras frigorificas o de frio positivo deben estar a temperaturas entre 0 y 8 °C, en funcion del tipo de
producto. Las temperaturas ideales de refrigeracion se encuentran comprendidas entre 0 °C y +4 °C, pero la
temperatura que debe tener una camara de refrigeracion con diversos productos se ajustara a la del que mas
frio necesite.

0°C / 8°C

Las camaras de congelacion o frio negativo deben estar a temperaturas inferiores a-18 °C.

-18°C

Medidas que se deben tener en cuenta en las camaras de conservacion:

»

»

»

»

»

»

»

El interior de las camaras debe estar limpio y seco.

No se debe sobrecargar la capacidad de las camaras.

Hay que separar adecuadamente los alimentos para facilitar la circulacion del aire.

Hay que registrar la temperatura de las camaras de conservacion para asegurar su correcto funcionamiento.

Es recomendable almacenar en diferentes camaras los productos elaborados, los productos de origen animal
y los de origen vegetal. Cuando no sea posible la separacion en diferentes camaras por tipo de alimento,
mantener una separacion fisica entre ellos.

No dejar contenedores de alimentos apoyados directamente en el suelo.

Identificar los productos con etiquetas en que indiqguen nombre del producto, origen, fecha de entrada en
camara, peso, etc.

Para evitar contaminaciones cruzadas es importante
mantener una separacion fisica entre alimentos crudos
y cocinados y entre diferentes tipos de alimentos.
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Los contenedores ARAVEN, gracias a su identificacion de color (ColorClip), ayudan a prevenir la contaminacién
cruzada, asegurando que el contenido de este recipiente va a ser siempre de la misma naturaleza.

CONSIDERACIONES PARA LOGRAR UNA CORRECTA CONGELACION

v/ Ajustar la cantidad de alimento congelado a la unidad de consumo.
Usar recipientes adecuados que permitan proteger y separar los productos congelados.

Utilizar equipos de frio que aseguren una rapida congelacion.

SN NS

Evitar la formacion de hielo y escarcha porque dificulta el enfriamiento y perjudica el funcionamiento de
las camaras.

N

Mantener los productos congelados a una temperatura igual o inferior a-18 °C.

AN

Limitar el tiempo de almacenamiento de los alimentos en congelacion. A temperaturas de congelacion la
actividad metabdlica continua lentamente y largos periodos de congelacion perjudican las caracteristicas
de sabor, color y textura y pueden aparecer “quemaduras por frio”. (49

La “quemadura por congelacion” o “quemadura por frio” es una alteracion que reseca la superficie del alimento
formando una costra que cambia el color del alimento, supone una pérdida de nutrientes y una disminucion de
la calidad del producto.

t
Proteger los alimentos durante la congelacion 1
L ayuda a evitar la aparicion de “quemaduras por frio"

Es importante que todo alimento que entre en un proceso de congelacion quede herméticamente tapado. Se
recomienda evitar el uso del film de plastico ya que su facilidad de rasgado hace que el alimento pierda su
proteccion.
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MEDIDAS ORGANIZATIVAS EN LA CONSERVACION DE ALIMENTOS

Una correcta organizacion de la camara de conservacion reduce riesgos higiénico-sanitarios, mejorara la
productividad y ayuda a una gestion eficiente de la cocina y a la implantacion del sistema APPCC.

Introducir los alimentos en contenedores herméticos permite la optimizacion del espacio, el control de fechas
de envasado, elaboracion y pre-elaboracion, o la identificacion de los alimentos.

Organizacion en las camaras de conservacion:

BALDAS SUPERIORES: Colocar los alimentos elaborados en la parte
superior de las camaras. De esta manera, evitamos que encima de un
alimento que ya ha pasado por el tratamiento térmico caiga cualquier tipo de
resto que pudiera generar la contaminacion cruzada.

BALDAS INTERMEDIAS: Carnes y pescados crudos se ubicaran sobre los
estantes intermedios de las estanterias en las cdmaras de conservacion.

BALDAS INFERIORES: Aquellos alimentos que desprendan mas liquidos
para que, en el caso de algun derrame de dicho liquido, no se produjese una
contaminacion cruzada.

Para la correcta conservacion de carnes y pescados se recomienda introducir el alimento en contenedores que
se adapten a la porcion o racion que posteriormente se utilizara en la elaboracion.

A continuacion, se muestran datos aproximados y orientativos para estimar las necesidades de contenedores
partiendo de los volumenes de alimentos que se quieran almacenar. Esta cantidad esta muy influenciada no
solo por el tipo de alimento a conservar y su geometria sino también por el estado en el que se encuentra
(fresco o congelado).

PROTEINAS

Alitas o Muslos de Pollo
» Congelados y ordenados: 1k —>2 litros
- » Frescos y a granel directos de despiece: 1ke—>3,2 litros )

Pechugas de Pollo
o » Congeladas y ordenadas: 1ka—> 2 litros®
—_— » Frescasy a granel directas de despiece: 1ka—>2,8 litros

Carne de cerdo
» Filete congelado a granel sin ordenar: ks —>2,8 litros(
> Filetes frescos a granel directos de despiece: 1ie—> 2,6 litros()

) Pescados

Carne de Res/Ternera
Q » Filete congelado a granel sin ordenar; 1ke—>2,8 litros
» Filetes frescos a granel directos de despiece: 18 —>2,6 litros O

""}\‘ "_‘.; » Filete congelado a granel sin ordenar: 1ie —>2,8 litros O
i » Filetes frescos a granel directos de despiece: 1k —> 2,4 litros
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Los productos ARAVEN estan provistos de elementos

orientados a la excelencia operativa que facilitan la gestion de la

14 materia prima almacenada asegurando la 6ptima conservacion
de las propiedades organolépticas de estos alimentos.

Para conseguir una correcta conservacion de carnes y pescados se recomienda utilizar:
v Sistemasdedrenadoyevacuaciondelexudadodesprendidodelaproteinafrescaoenfase dedescongelacion.

v/ Contenedores provistos de tapa que eviten contaminaciones cruzadas entre distintos tipos de alimentos.
Este sistema es mas sostenible que utilizar film plastico o papel de aluminio. Ademas, evita que el alimento
se reseque y que absorba o libere olores que puedan penalizar su calidad.

v/ Para el caso de proteina ya porcionada/fileteada se recomienda la utilizacion de un contenedor hermético
con rejilla para evitar la deshidratacion superficial del alimento.

v/ Sistemas de clasificacion y organizacion de las proteinas almacenadas en base a criterios de fecha de
conservacion, procesado, descongelacion, etc.

v/ Contenedores con paredes lisas y sin recovecos que permitan una facil limpieza.

Las carnesy los pescados frescos desprenden un liquido llamado exudado. Este exudado contiene nutrientes
y una elevada humedad que favorecen la proliferacion bacteriana y el répido deterioro de los alimentos.

Para una correcta conservacion de estos alimentos se recomienda la utilizacion de rejillas y cubetas perforadas
que permitan la separacion del exudado del propio alimento.

Q‘#‘* Las cubetas perforadas y rejillas ARAVEN permiten conservar las carnes y los
_ s pescados sin que los liquidos estén en contacto con los alimentos. Su utilizacion
Q L para una correcta conservacion de los alimentos que desprenden liquidos reducira

el nivel de mermas por deterioro.

La rejilla se coloca en el fondo del recipiente y favorece el drenaje de liquido
hacia el fondo de este evitando asi todo contacto entre liquido y alimento, y
reduciendo el riesgo para la proliferacion bacteriana.

ARAVEN cuenta con rejillas adaptadas a sus contenedores de alimentos (tanto
en tamafios GastroNorm como en otros tamafios) en cuyo disefio se ha tenido en
cuenta la evacuacion del exudado, permitiendo asi una conservacion de calidad.

2%
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MEDIDAS PARA UNA CORRECTA DESCONGELACION

Para la descongelacion de carnes y pescados cambiar los productos del congelador a la camara frigorifica.
La descongelacion a temperaturas de 5-7 °C o inferiores, reduce la velocidad de proliferacion de los
microorganismos.

En ningun hay que descongelar un producto sobre una superficie a temperatura ambiente, puesto que las
bacterias causantes de enfermedades de transmision alimentaria son capaces de reproducirse rapidamente
en carnes y pescados.

it N

Hay que descongelar los alimentos
a temperatura de refrigeracion

3 18c0c — FEooC

Es conveniente poner el alimento en la parte inferior de la camara, en un contenedor con tapa de apoyo para
evitar que los liquidos exudados que se liberan durante la descongelacion se derramen sobre otros alimentos, sin
el envase original y preferiblemente el alimento se pondra sobre una superficie con rejilla o cubetas perforadas
para separarlo de los exudados.

El tiempo estimado de descongelacion es de aproximadamente 10 h / Kg de alimento y es conveniente que el
producto descongelado se consuma en las siguientes 24-48 horas. (9

El alimento descongelado nunca se
debe volver a congelar.

0 2
1] L)

.

Los contenedores, cubetas, rejillas y tapas ARAVEN han sido
disenados en base a criterios de higiene y seguridad alimentarias
que permiten tanto el drenado del exudado como el tapado y la
correcta conservacion de las proteinas de origen animal.
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MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION
DE CARNES Y PESCADOS

Durante la manipulacion de carnes y pescados hay que tener especial cuidado en mantenerlos fuera del rango
de temperaturas de peligro de proliferacién bacteriana (8 °C a 65 °C). Se debe proceder cuanto antes a su
cocinado o conservacion en frio, evitando trabajar en ambientes con exceso de calor.

Los alimentos cocinados que no van a ser consumidos inmediatamente deben mantenerse en caliente mediante
sistemas que garanticen que en todos los puntos se alcanzan temperaturas iguales o superiores a 65 °C, o
enfriarse inmediatamente consiguiendo una temperatura en el centro del alimento de 8 °C en menos de 2 horas,
mediante abatidores de temperatura.

Separar siempre los alimentos crudos, de los cocinados y de los que se consumiran en crudo y ya estan limpios.

Las zonas de trabajo con alimentos crudos deben estar siempre separadas de las zonas de trabajo con alimentos
cocinados y precocinados.

Utilizar utensilios de cocina diferentes (tenedores, cuchillos, platos, tablas de cortar, etc.) para manipular los
alimentos crudos. La utilizacion de tablas de corte diferentes para cada alimento evita la contaminacion cruzada.

g <
N 4

y—

[ ] [ ]

La esquina de color de la tabla de ARAVEN identifica el tipo de alimento
a manipular. La Tabla de Corte ARAVEN tiene unas esquinas de color
permanentes, que permiten diferenciar las superficies de trabajo segun
grupos de alimentos y evitan la contaminacion cruzada.

CARNES CARNES
PESCADOS AVES ROJAS ELABORADAS

P &<« B W e
) 4 W v

Cocinar suficientemente los alimentos, especialmente, las carnes rojas, las aves, los huevos y los pescados. Los
asados de carne y pollo cocinarlos a temperaturas superiores a 75 °C en el centro. Si en el momento del servicio
el alimento no esta a una temperatura aproximada a los 65 °C sera necesario recalentar para eliminar los posibles
microorganismos que se hayan desarrollado durante la conservacion del alimento.

%
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A continuacion, se mencionan medidas especiales de manipulacion en algunos tipos de alimentos:
CARNE PICADA

» Latrituracion de la carne favorece la contaminacion y el peligro de toxiinfeccion, ya que aumenta la superficie
de contacto con el aire. Por eso, cuando se manipulan carnes picadas hay que extremar las medidas de
higiene.

» Aunque la normativa vigente permite la conservacion de
la carne picada de elaboracion propia durante 24 horas
a temperaturas inferiores a 2 °C (9, la recomendacion
es evitar su conservacion y realizar su coccion
inmediatamente tras el picado.

PESCADOS

» Lasvisceras (tripas) de los pescados deben retirarse de forma inmediata a su recepcion (preferiblemente deben
adquirirse eviscerados) salvo aquellos casos que por razones gastrondmicas no se requiera el eviscerado.

» Los productos de la pesca deben congelarse a una temperatura igual o inferior a -20 °C en la totalidad del
producto, durante un periodo de al menos 24 horas para eliminar posibles parasitos que se encuentren en el
pescado (Anisakis).("®

» Siel pescado se cocina, hay que hacerlo a temperaturas de 60-70 °C durante un minuto como minimo en toda
la pieza.

- ANEXO -

Temperaturas reglamentarias para la conservacion de carnes y pescados.

TEMPERATURA DE
TIPO DE PRODUCTO COSERVACION

Carnes frescas de ovinos, porcinos, bovinos, caprinos y equinos. <7°C
Qames frescas refrjgeradqs de gallinas, pavos, pintadasj patos, ocas y Conej'os, aves < +400
silvestres reproducidas, criadas y sacrificadas en cautividad y caza menor silvestre.

Carnes picadas y preparados de carne picada. <+2°C
Despojos refrigerados. <3°C
Carnes y despojos congelados. <-12°C
Carne picada. <2°C

<0°C (T2 préxima ala de
fusion del hielo)

A la T minima que garantice su
viabilidad (En torno a 8 °C)

Pescados fresco y refrigerado.

Moluscos bivalvos vivos.

Platos cocinados carnicos: con un periodo de duracion inferior a 24 horas. <8°C
Platos cocinados carnicos: con un periodo de duracién superior a 24 horas. <4°C
Platos cocinados carnicos congelados. <-18°C
Platos cocinados carnicos calientes. >65°C
Descongelacion de productos, con tratamiento térmico posterior. <8°C

Descongelacion de productos, sin tratamiento térmico posterior. <4°C




HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA EN MANIPULACION
Y CONSERVACION DE ALIMENTOS SECOS

MEDIDAS HIGIENICAS EN LA
RECEPCION DE ALIMENTOS SECOS

fﬁ; . ".’“’."

Recepcion Almacenamiento y Manipulacion y Presentacion o
de las mercancias conservacion de los elaboracion de los servicio de
alimentos alimentos los alimentos

Es necesario asegurar que las materias primas recibidas cumplen con los requisitos sanitarios y de calidad
establecidos para evitar que los alimentos supongan un peligro para la salud de los consumidores. Se debe cumplir
con lo dispuesto en el sistema de Analisis de Control y Puntos de Control Criticos (APPCC/HACCP).

9

\__(HACCP

el

Para la recepcion de las materias primas en los servicios de restauracion se recomienda: ('

» Habilitar una zona delimitada de intercambio de mercancias. Debe existir un espacio reservado para la
recepcion/devolucién de mercancias (zona especifica, mesa, marca en el suelo...), situada cerca de la puerta
de acceso de mercancia, separado fisica o temporalmente del resto de dreas.

» Retirar los embalajes de las materias primas recibidas (cajas de cartén, bolsas de plastico). El embalaje es el
envoltorio mas externo del alimento, envasado o no, usado durante su distribucion y transporte.

:x S A

A

» Encasodenollevar doble embalaje, desinfectar el envase antes de incorporarlo ala zona de almacenamiento
y llevar a cabo una desinfeccién de aquellos envases que hayan estado en contacto con el exterior durante el
proceso de aprovisionamiento.

» Los albaranes vy justificantes deben dejarse encima de la
mesa para evitar el contacto con el proveedor y siempre
deben permanecer en esta zona de recepcion.

» Tras la recepcion y/o manipulacion de paquetes/pedidos
se debe limpiar y desinfectar la zona y el personal debe

© 40 seG
lavarse las manos con agua y jabdn desinfectante.
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OTRAS CONSIDERACIONES

»

»

»

»

»

»

»

El establecimiento debe contar con un plan de control de proveedores para garantizar la calidad del producto.

Los alimentos recepcionados deben ser controlados para asegurar la integridad del envase y embalaje, la
correcta temperatura del alimento, el correcto etiquetado y vida util del producto, las condiciones higiénicas
del transporte y la conformidad con los albaranes de entrega.

Cuando los productos recepcionados se cambien a contenedores propios del establecimiento, asegurarse
que estan limpios y desinfectados.

- —

Identificar los contenedores utilizados para la conservacion y almacenamiento con la informacion necesaria
gue permita garantizar la trazabilidad de todos los productos.

Mantener registros que demuestren las comprobaciones realizadas a la recepcion de los productos. )
No introducir embalajes de transporte de las materias primas en las zonas de elaboraciéon. (7

Una vez recibida la mercancia y realizados todos los tramites, el trabajador debera lavarse las manos con
agua y jabon siguiendo las indicaciones proporcionadas por organismos oficiales como la OMS o con geles
hidroalcohdlicos. (1

La zona de recepcion debe tener una temperatura menor de 25 °C y unas condiciones de humedad adecuadas.

Realizar controles visuales (aspecto externo de los alimentos y sus envases) de la materia prima recibida y
eliminar alimentos enlatados que presenten abombamientos o sintomas de corrosion. No aceptar alimentos
con envases defectuosos (bolsas de harina, tarros, cubos, etc.).

En los productos a granel, no mezclar en un mismo contenedor materia prima de diferentes lotes.

Comprobar el etiquetado de los productos (fechas de consumo) y eliminar o devolver los productos que no
cumplan con las especificaciones requeridas al proveedor.

Cuando los productos secos (legumbres, pasta, arroz, etc.) se sirven a granel o en grandes sacos y se traspasan
a contenedores de plastico del establecimiento, hay que identificarlos con la informacion de la etiqueta original
(marca del producto, nimero de lote, fecha de apertura y fecha de caducidad o de consumo preferente) en el nuevo
contenedor, asegurando la trazabilidad de la materia prima.

i
Hay que garantizar la trazabilidad de todos ]
los alimentos que se utilizan en restauracion.
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MEDIDAS HIGIENICAS EN EL ALMACENAMIENTO
Y LA CONSERVACION DE ALIMENTOS SECOS

El almacenamiento de los alimentos es uno de los puntos
mas importantes a considerar para garantizar la seguridad
de los mismos. Se debe garantizar el cumplimiento de lo
dispuesto en el sistema APPCC actualizado al contexto de
la COVID-19.

Aungue los productos secos 0 no perecederos, como
legumbres, arroz, pastas, etc., presentan muchas menos
dificultades de conservacion en términos de tiempo y
almacenamiento que productos como los vegetales o las
carnes y pescados, hay que tener en cuenta una serie de
medidas para su correcta conservacion.

® Los almacenes de productos no perecederos deben ser lugares frescos, secos, libres de olores agresivos y
que impidan la incidencia de la luz directa del sol sobre los alimentos. 17

® Lasestanterias deben estar construidas con materiales lisos, resistentes a la corrosion, inocuos, impermeables
y de facil limpieza y desinfeccion. ()

® Ubicar los productos de forma ordenada e identificar correctamente las materias primas de modo que no sea
facil confundirlos. 17

® Evitar el contacto entre los diferentes productos. (7

® Los productos en ninguin caso deben estar en contacto con el suelo. 9

Minimizar la presencia de embalajes originales en las instalaciones de almacenamiento. ('®
® Revisar periddicamente el correcto estado de los almacenes. (17

Controlar el stock de los almacenes. Se recomienda tener un inventario de todos los productos existentes en el
almacén y establecer la frecuencia para revisar la cantidad y estado de los productos.

A pesar de que el deterioro de este tipo de alimentos es mas dificil que el de alimentos perecederos como vegetales,
carnes o pescados, a continuacion, se destacan algunas practicas y factores ambientales que afectan a su
conservacion. (1

Rotacién del producto: es recomendable utilizar el sistema de gestion FIFO/PEPS (First In, First Out

O‘ ’ / Primero en Entrar, Primero en Salir). Es importante identificar todos los productos almacenados

con la fecha de entrada en el almacén y las fechas de caducidad o consumo preferente de los
productos.

Primero en Entrar

ﬁ Primero en Salir
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ventilacion. Es recomendable que la temperatura de estos espacios se mantenga entre 10 °C

C Temperatura: los espacios de almacenamiento deben mantenerse frescos, secos y con buena
l y 20 °C.

/ Ventilacién: es necesaria una tasa minima de intercambio de aire. Este espacio no debe tener

equipos que produzcan calor como, tuberias sin aislamiento que canalicen de vapor o agua,

calentadores de agua, transformadores, generadores de vapor, compresores de neveras y
congeladores, etc.

aj Humedad: el control de la humedad es muy importante para el almacenamiento y conservacion
de los alimentos secos. Se recomienda una humedad relativa de entre 50-60%.

(““’i) Distanciamiento: asegurar que la disposicion de los alimentos y envases permita una correcta
Iﬁ circulacion del aire y que no entren en contacto con el suelo. Se recomienda una distancia
cm s
minima de 15 cm del suelo.

Evitar las plagas: para evitar la entrada de insectos o roedores, las entradas al almacén deben
estar bien protegidas y cerradas en todo momento.

Las plagas son uno los mayores peligros durante la
conservacion de alimentos secos. F

\ Tamafio y uso del almacén: para una buena gestion del espacio es recomendable dimensionar
\/ adecuadamente el almacén ajustandolo a las necesidades del establecimiento.

Los contenedores ARAVEN son la herramienta perfecta para un 6ptimo almacenamiento y conservacion de los
alimentos en diferentes condiciones de temperatura con la maxima higiene y seguridad alimentaria.
A continuacion, se aportan sugerencias para el trasvase de algunos alimentos secos:

SECOS

Arroz Legumbres Harina Azucar
ke —>1,1 litros O ke —>1,4 litros ke —>1,7 litros ) Tke)—0,63 litros

Figura 1. Datos aproximados y orientativos para el trasvase de alimentos secos
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Los Contenedores Accesibles ColorClip estan
disefiados para un perfecto almacenaje, una
[ optima conservacion con la maxima higiene y el
= ' mas riguroso control de las materias primas.

En el almacenamiento de materia prima no perecedera es muy importante identificar y separar cada material
alergénico del resto de alimentos. Los frutos secos, cereales con gluten, cacahuetes, soja, mostaza, altramuces
o alimentos que contienen como ingrediente estos alérgenos tienen que estar perfectamente identificados y
separados del resto de alimentos para evitar el contacto cruzado.

Almacenar las materias primas alergénicas en areas claramente
identificadas para evitar el contacto cruzado.

Para el almacenamiento de alimentos no perecederos con escasa humedad
como legumbres, pastas arroz, etc., se recomienda utilizar contendores con
tapa que puedan cerrarse, sin ser necesaria la hermeticidad, consiguiendo evitar
gue la humedad entre en ellos y los deteriore.

Los Contenedores Accesibles son idoneos para la
conservacion de alimentos con muy escasa humedad. Se
puede acceder al contenido los contenedores y la tapa queda
elevada en posicion de apertura sin necesidad de sujetarla.

Para los alimentos no perecederos sensibles a la oxidacion, a la humedad
ambiental o a la pérdida de aromas (snacks, especias, deshidratados, frutos
secos, galletas, etc.) se recomienda utilizar contenedores herméticos para
evitar su deterioro.
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MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION

DE ALIMENTOS SECOS

Se recomienda respetar las cuatro normas basicas (limpiar, separar, cocer y enfriar) para preparar alimentos
seguros y prevenir cualquier toxiinfeccion alimentaria, y especialmente mantener una cuidadosa higiene de las
manos.

Medidas especificas en la manipulacion de alimentos para la reduccion del contagio por el coronavirus SARS-CoV-2.

Antes de empezar cada servicio se debe realizar una
‘ ; VN desinfeccién general de las superficies de trabajo.

A continuacion, se destacan algunas de las medidas basicas de higiene a tener en cuenta durante la manipulacion
de alimentos no perecederos o semi-perecederos: %%

»

»

»

»

»

»

»

»

Higiene de manos con agua y jabén antes de empezar a preparar
alimentos, después de manipular alimentos crudos y durante
la preparacion de las comidas, cuando se manipulen basura y
desperdicios, dinero, después de haber utilizado el servicio, estornudar,
toser, etc.

Limpiar las superficies y los utensilios de cocina antes de utilizarlos y,
especialmente, después de manipular alimentos crudos, como carne,
pescado, huevos, pollo, etc.

Las zonas de trabajo con alimentos crudos han de estar siempre
separadas de las zonas de trabajo con alimentos secos, cocinados y
precocinados. Separar siempre los alimentos crudos de los cocinados,
y de los que se consumiran en crudo y ya estan limpios.

Identificar las tablas de corte y utensilios para evitar el cruce entre las
distintas familias de materias primas. (7

Utilizar utensilios de cocina diferentes (tenedores, cuchillos, platos,
etc.) para manipular los alimentos crudos.

Proteger todos los alimentos hasta el momento de su procesado.

O 40 sEG — 4.

b
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Refrigerar lo antes posible los alimentos cocinados, sin mantenerlos a temperatura ambiente durante mas

de dos horas.

Conservar en recipientes adecuados, cerrados e identificados, el excedente de los alimentos.

FOOD SAFETY INNOVATION
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HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA EN MANIPULACION
Y CONSERVACION DE PRODUCTOS ELABORADOS

PRODUCTOS ELABORADOS:
DEFINICION

Un producto elaborado o comida preparada, es una elaboracion culinaria resultado de la preparacion en crudo
o del cocinado o del precocinado, de uno o varios productos alimenticios de origen animal o vegetal, con o sin
la adicion de otras sustancias autorizadas vy, en su caso, condimentada. Puede presentarse envasada o no y
dispuesta para su consumo, bien directamente, o bien tras un calentamiento o tratamiento culinario adicional. @V

MEDIDAS HIGIENICAS EN LA RECEPCION
DE ALIMENTOS ELABORADOS

°
Es necesario asegurar que las materias primas recibidas cumplen con los requisitos sanitarios y de calidad

establecidos para evitar que los alimentos supongan un peligro para la salud de los consumidores. Se debe cumplir
con lo dispuesto en el sistema de Analisis de Control y Puntos de Control Criticos (APPCC/HACCP).

SOUP
Tomato
O
= L
.

Para la recepcion de las materias primas en los servicios de restauracion se recomienda: ("

0\ HACCP
APPCC

» Habilitar una zona delimitada de intercambio de mercancias. Debe existir un espacio reservado para la
recepcion/devolucidn de mercancias (zona especifica, mesa, marca en el suelo...), situada cerca de la puerta
de acceso de mercancia, separado fisica o temporalmente del resto de dreas.

» Retirar los embalajes de las materias primas recibidas (cajas de cartén, bolsas de plastico). El embalaje es el
envoltorio mas externo del alimento, envasado o no, usado durante su distribucion y transporte.

@) =3 *

» Encasodenollevar doble embalaje, desinfectar el envase antes de incorporarlo ala zona de almacenamiento
y llevar a cabo una desinfeccion de aquellos envases que hayan estado en contacto con el exterior durante el
proceso de aprovisionamiento.

» Los albaranes y justificantes deben dejarse encima de la mesa para evitar
el contacto con el proveedor y siempre deben permanecer en esta zona de
recepcion.

» Tras la recepcion y/o manipulacion de paquetes/pedidos se debe limpiar y
desinfectar la zonay el personal debe lavarse las manos con aguay jabén
desinfectante.

®4a0"
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OTRAS CONSIDERACIONES

»

»

»

»

»
»

»

v

El establecimiento debe contar con un plan de control de proveedores para garantizar la calidad del producto.

Los alimentos recepcionados deben ser controlados para asegurar la integridad del envase y embalaje, la
correcta temperatura del alimento, el correcto etiquetado y vida util del producto, las condiciones higiénicas
del transporte y la conformidad con los albaranes de entrega.

Cuando los productos recepcionados se cambien a contenedores propios del establecimiento, asegurarse
que estan limpios y desinfectados.

Identificar los contenedores utilizados para la conservacion y almacenamiento con la informacion necesaria
que permita garantizar la trazabilidad de todos los productos.

Mantener registros que demuestren las comprobaciones realizadas a la recepcion de los productos. (M
No introducir embalajes de transporte de las materias primas en las zonas de elaboracién. ("

Una vez recibida la mercancia y realizados todos los tramites, el trabajador debera lavarse las manos con
agua y jabon siguiendo las indicaciones proporcionadas por organismos oficiales como la OMS o con geles
hidroalcohdlicos. 2

Los alimentos elaborados se deben mantener en frio hasta su coccion o regeneracion, sacandolos del frio
segun se necesite. @2

En la recepcion de productos elaborados hay que garantizar que no se rompe la cadena de frio entre las
fases de recepcion y almacenamiento (en refrigeracion o congelacion).

Comprobar el etiquetado de los productos (fechas de consumo) y eliminar o devolver los productos que no
cumplan con las especificaciones requeridas al proveedor.

Cuando los productos elaborados se traspasan a sistemas de almacenamiento del propio establecimiento,
hay que identificarlos, con la informacion de la etiqueta original (marca del producto, nimero de lote, fecha de
apertura y fecha de caducidad o de consumo preferente) en el nuevo contenedor, asegurando la trazabilidad
de la materia prima.

Hay que garantizar la trazabilidad de todos
los alimentos que se utilizan en restauracion.
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MEDIDAS HIGIENICAS EN EL ALMACENAMIENTO Y
CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS ELABORADOS

°
Conservar los alimentos elaborados en las condiciones de humedad y temperatura que indica el fabricante del producto.
Todos los productos elaborados tienen que estar perfectamente identificados en las zonas de almacenamiento.

Hay que hacer una buena gestion de los alérgenos con el fin
de evitar alergias y/o intolerancias.

Los productos para alérgicos (sin gluten, sin huevo, sin leche,
etc.) se deben almacenar separados del resto, en recipientes
cerrados, tanto en la despensa como en la nevera (estanterias
diferentes, cajas, armarios, etc.).

Guardar siempre las fichas técnicas de los proveedores para
posteriores consultas y etiquetas originales de los productos.

| e |
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MEDIDAS HIGIENICAS EN LA PREPARACION Y
MANIPULACION DE PRODUCTOS ELABORADOS

Se debe tener implementado un sistema de APPCC actualizado al contexto de la COVID-19.

DIRECTRICES Y RECOMENDACIONES EN LAS ZONAS |
DE ELABORACION DE ALIMENTOS PARA LA REDUCCION
DEL CONTAGIO POR EL CORONAVIRUS SARS-COV-2

v Separar las zonas de los distintos trabajadores mediante marcas en el suelo u otras medidas similares.

v Realizar una desinfeccion general de las superficies de trabajo antes de empezar cada servicio.

v Disponer de dosificadores de jabon desinfectante al lado del lavamanos.

v Utilizar papel para el secado de manos y desechar en cubos de basura con tapa de accionamiento no
manual.

v Realizar una limpieza de herramientas y equipos de trabajo con los productos recomendados al finalizar la
jornada.

v Enlas zonas de preparaciones se debe extremar la higiene en la manipulacion de los envases para evitar
contaminaciones cruzadas.
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CONSIDERACIONES GENERALES EN LA PREPARACION
Y MANIPULACION DE PRODUCTOS ELABORADOS

Los productos elaborados que deban conservarse para su servicio y consumo posterior son objeto de algunas
recomendaciones basicas en materia de higiene y seguridad alimentarias.

Separar, espacialmente o temporalmente, la manipulacion y preparacion de materias primas de diferentes tipos de
alimentos (vegetales, carnicas o pescados principalmente) para evitar potenciales contaminaciones cruzadas. ?¥

Separar, espacialmente o temporalmente, la zona de elaboracion en frio de la zona de elaboracién en caliente. @

Nunca deben manipularse a la vez,
en las mismas zonas alimentos crudos y
alimentos semielaborados o elaborados.

& w & 0
v vV v
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Elaborar con la minima antelacion posible al tiempo de su consumo las comidas preparadas que no se vayan a
congelar o refrigerar.

Mantener en recipientes adecuados, cerrados e identificados el excedente de los alimentos preparados. @4

37

FOOD SAFETY




MEDIDAS HIGIENICAS ESPECIFICAS EN LA PREPARACION
Y MANIPULACION DE ELABORACIONES FRIAS

[ J

Utilizar mascarilla en aquellos casos en los que no hay tratamiento térmico durante la elaboracién. @4
Se desaconseja el uso de guantes de latex por las potenciales reacciones alérgicas que desencadena en personas
sensibles: usar guantes desechables de vinilo o nitrilo.

Silas elaboraciones culinarias frias se componen de productos sometidos a tratamiento térmico, como por ejemplo
arroz o pasta para ensaladas, marisco, vegetales hervidos, etc., estas pre-elaboraciones deben ser enfriadas en el
menor tiempo posible, previamente al ensamblaje. @4

Una vez preparadas, las elaboraciones frias se deben proteger en contenedores con tapa y se deben mantener en
refrigeracién a un maximo de 3 °C hasta su servicio. @

Max.3°C

La preparacion de alimentos entre cuyos ingredientes figure el huevo y que no se vayan a someter posteriormente a
un tratamiento térmico que alcance un minimo de 75 °C (por ejemplo: mayonesa, salsa rosa, mousses, merengue,
tiramisu u otros similares) debe realizarse con ovoproductos de origenindustrial, liquidos o desecados, pasteurizados
o esterilizados y no deben conservarse mas de 24 horas tras su elaboracion, ni siquiera en refrigeracion. 2

Es recomendable que la zona especifica para la manipulacion de este tipo de productos sea un cuarto frio para
reducir al minimo las manipulaciones de alimentos en las zonas de coccion. Cuando la cocina sea pequefia se podra
recurrir a la separacion temporal: no realizar simultaneamente operaciones con alimentos crudos y elaborados, y
procediendo a limpiar y desinfectar la zona tras el cambio de cada tarea.

N Todos los equipos y utensilios empleados en la
/ XN preparacion de alimentos deben ser limpiados y
: desinfectados tras su utilizacion.
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MEDIDAS HIGIENICAS ESPECIFICAS EN LA PREPARACION
Y MANIPULACION DE ELABORACIONES CALIENTES

Py
®

Durante el tratamiento térmico de coccion y/o conservacion, el centro
del alimento debe alcanzar una temperatura de, al menos, 65 °C (y
por un tiempo no inferior a 2 min); aunque se recomienda que esta
temperatura sea de 75 °C o incluso 80 °C para disponer de un margen
de seguridad mas amplio. @4

Una vez que se ha realizado la elaboracién en caliente (coccion)
proceder a la conservacion en caliente, o bien proceder al enfriamiento,
es decir, al abatimiento de temperatura.

v Minimizar el tiempo que se mantiene a temperatura ambiente, estableciéndose el limite en 30 minutos o
que no descienda de 65 °C. @

v Enfriar rapidamente. Garantizar un descenso de la temperatura en el centro del alimento desde los 65 °C o
temperaturas superiores hasta los 8 °C en menos de dos horas. 2

MEDIDAS HIGIENICAS EN LA CONSERVACION
DE ALIMENTOS ELABORADOS

Proteger de la exposicion ambiental todos los alimentos procesados hasta el momento de su consumo.
La aplicacion de un tratamiento térmico a un alimento no garantiza que no haya una contaminacion posterior.

{5 H CONSERVACION EN CALIENTE

La conservacion de productos elaborados en caliente se puede realizar mediante diferentes técnicas:

BANO MARIA SIMPLE 0 BANO MARIA TERMOSTATICO:

El recipiente que contiene el alimento se introduce en agua hirviendo o vapor. Este
meétodo mantiene a temperatura uniforme, siendo adecuado para sopas y caldos.
Losbafios debenrellenarse frecuentementey comprobar sutemperatura con regularidad.

MESAS CALIENTES:

Las bandejas que se colocan sobre las mesas (Ej. servicios buffet o comedores
escolares), se calientan desde la parte inferior. Se recomienda disponer los
alimentos preparados en pequefas cantidades e incrementar la frecuencia de
reposicion. De esta manera se evita la pérdida de calor que se produce en la parte
superior de grandes porciones que favorece el desarrollo de microorganismos.
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Las lamparas son utilizadas para alimentos de poco grosor y requieren que los
alimentos se repongan con frecuencia ya que pueden secarse y encogerse.

Se utilizan para pasteles, pescados y patatas fritas, y a veces, para carnes
emplatadas. La temperatura de los alimentos debe comprobarse con regularidad
porque las corrientes de aire los enfrian.

PAUTAS PARA EL CORRECTO MANTENIMIENTO EN CALIENTE

»

»

»

»

»

»

»

»

Seleccionar la técnica mas adecuada en funcion del tipo de elaboracion.

Mantener los alimentos elaborados a temperatura igual o superior a 65 °C. Comprobar la temperatura con regularidad.
El tiempo de mantenimiento en caliente no debe superar las 3 horas.

Los equipos de mantenimiento en caliente deben alcanzar los 65 °C antes de colocar los alimentos en ellos.

En los bafios Maria, la temperatura del agua debe superar 80 °C y se debe maximizar la superficie de contacto
entre el agua y el recipiente que contiene la elaboracion.

Si la temperatura del sistema de conservacion en caliente es inferior a 65 °C, se debe proceder a la
recalentamiento de la elaboracion a una temperatura superior a 75 °Cy a la revision del equipo.

Se recomienda la utilizacion de tapas o elementos que eviten derrames de las preparaciones en los equipos/
contenedores de conservacion isotérmica que puedan generar una contaminacion posterior.

Efectuar un control diario de las temperaturas de los espacios donde se conservan los productos elaborados,
incluyendo bafios Maria, carros y mesas calientes, expositores, etc.

CONSERVACION EN FRIO

e
®

Se debe minimizar el tiempo de permanencia a temperatura ambiente de productos elaborados que vayan a
consumirse en frio (maximo 30 minutos).
Mantener la cadena de frio de los alimentos elaborados hasta su coccion, recalentamiento o servicio.

PAUTAS PARA EL ENFRIAMIENTO DE LOS ALIMENTOS ELABORADOS

Los alimentos cocinados se deben enfriar rapidamente (abatir) para evitar la proliferacién de microrganismos,
mediante técnicas y/o equipos que garanticen un descenso de la temperatura en el centro del alimento desde
los 65 °C a menos de 8 °C en menos de dos horas.

FOOD SAFETY
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Para conseguir un rapido descenso de la temperatura

Abatir no debe confundirse de un alimento se pueden emplear diferentes técnicas:
con conservar los alimentos en 65°C
camaras refrigeradas. » Bafio de hielo

» Nitrogeno liquido

1 8°C

» Abatidor de temperatura

USO CORRECTO DE ABATIDORES DE TEMPERATURA

» Distribuir el alimento cocinado en pequenas porciones acelera el proceso de enfriamiento.
» No se deben introducir alimentos calientes en neveras que no estan preparadas para tal fin.

» Para asegurar el correcto funcionamiento de un abatidor de temperatura no se debe superar la capacidad
maxima de los mismos.

» No se deben introducir en los abatidores preparaciones de alimentos a temperaturas superiores a 55 °C.
El alimento cocinado se debe traspasar a recipientes de menor tamafio y enfriarlo hasta 55 °C, antes de
introducirlo en un abatidor de temperatura.

» Introducir alimentos a temperaturas superiores a 55 °C puede tener consecuencias negativas:

Efecto iglt: Formacion de escarcha en la superficie del alimento, impidiendo que el paso del frio al interior.
Este proceso favorece la proliferacion de microorganismos y procesos fermentativos.

La mecanica del abatidor se puede dafiar y hay un sobrecoste de energia.

» No se deben introducir alimentos calientes en neveras o camaras junto a otros alimentos ya que aumentaran
la temperatura ambiental de la camara y con ello la temperatura del resto de los alimentos.

» Cuando se termine la jornada se debe asegurar que el abatidor queda apagado con la puerta abierta y que no
gueda ningun alimento en el interior.

Después del enfriamiento rapido, los productos preparados deben
conservarse a una temperatura comprendida entre 1°C y 4°C hasta
su posterior recalentamiento o consumo final.

Para preservar las comidas refrigeradas de una posible
contaminacion, éstas se guardaran en recipientes con tapas
adecuadas, idealmente herméticas.

"
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MEDIDAS HIGIENICAS PARA LA REGENERACION
O DE ALIMENTOS ELABORADOS

La regeneracion es el proceso por el cual una comida preparada mantenida en refrigeracion o congelacion
es sometida a un tratamiento térmico que eleva su temperatura hasta la de servicio (al menos 65 °C) con la
finalidad de servirlo en condiciones higiénicas y gastrondémicas. @2 @4
Es muy importante conseguir el aumento de temperatura en el menor tiempo posible
para evitar la proliferacion de microorganismos.

PAUTAS PARA EL PROCESO DE REGENERACION

» Los alimentos solo deben ser regenerados una vez (evitar recalentamientos multiples).

» Se deben utilizar procedimientos que permitan alcanzar temperaturas superiores a 75 °C en el interior del
producto lo mas rapidamente posible (idealmente en menos de 1 hora).

» No utilizar sistemas de mantenimiento en caliente (carros calientes, bafios Maria, etc) para la regeneracion
de alimentos, ya que no disponen de la potencia necesaria.

» Los alimentos liquidos (salsas, caldos...) deben llevarse a ebullicion.

» Los alimentos regenerados deberan mantenerse a una temperatura de al menos 70 °C en el interior del
producto hasta su consumo.

MEDIDAS HIGIENICAS PARA LA REGENERACION
DE ALIMENTOS ELABORADOS

Medidas que se deben tener en cuenta en las cdmaras de conservacion:

v Elinterior de las camaras debe estar limpio y seco.
No se debe sobrecargar la capacidad de las camaras.

Separar adecuadamente los alimentos para facilitar la circulacion del aire.

NN S

Registrar la temperatura de las camaras de conservacion para asegurar
su correcto funcionamiento.

\

Identificar los productos con etiquetas en las que se indique nombre del
producto, origen, fecha de entrada en camara, peso, etc.

v No dejar contenedores de alimentos apoyados directamente en el suelo.
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Introducir los alimentos en contenedores herméticos permite la optimizacion del espacio y permite una gestion
eficiente en los servicios de restauracion.

Ra
Una correcta organizacion de la camara de conservacion reduce
riesgos higiénico-sanitarios y mejora la productividad en la cocina.

Proteger adecuadamente los alimentos elaborados reduce el riesgo de contaminacion cruzada, asi como la
transmision de olores de unos productos a otros.

Es recomendable almacenar las materias primas, los productos elaborados, los productos de origen animal y
los de origen vegetal en diferentes camaras. Cuando no sea posible la separacion en diferentes camaras segun
el tipo de alimento, mantener la separacion fisica de los distintos tipos de alimentos.

Colocar los alimentos elaborados en la parte superior de las camaras
para evitar una posible contaminacion cruzada por derrame de otros
alimentos.

Los alimentos elaborados y de consumo no inmediato deben identificarse
con la fecha de elaboracion y respetar la vida util del producto.

Las estanterias / baldas estan perforadas
para facilitar la circulacion del aire frio y estan
desprovistas de angulos agudos, rincones o
salientes para evitar acumulo de restos de
alimentos y de agua de condensacion.
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[ ]
6 COMO SE TRANSMITE EL CORONAVIRUS ?

A través de secreciones respiratorias por parte de una persona infectada.

(.’ SE TRANSMITE EL CORONAVIRUS POR LOS ALIMENTOS ?

que indiquen la transmision del

: I
b . Actualmente NO HAY PRUEBAS }
coronavirus por alimentos.

0 iIRECUERDA!

/!
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6 CUANTO TIEMPO SOBREVIVE EL COVID-19 EN SUPERFICIES ?

4 HORAS"™
Cobre

4

Elvirus
SARS-CoV-2 72 HORAS" -
puede persistir en

superficies como Plasticoy [
acero inoxidable

- e—— metal, vidrio o
’ N plastico durante
I - horas.”
== . . 24 HORAS"™
X - Carton i »

) Dependiendo de la condiciones de humedad relativa y temperatura.

6 QUE MEDIDAS PREVENTIVAS PODEMOS TOMAR ?

/

e
=

Reforzar Proteccion de Desinfeccion de Eliminacion
practicas de utensilios a exposicion instalaciones 'y de cartony
higiene. ambiental. equipo. plastico.
NUESTRA PRIORIDAD ES CUIDAR T ,
LA HIGIENE Y LA SEGURIDAD ALIMENTARIA 7 3 -

Contenido elaborado en colaboracién con:
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.4 43
SUPERFICIES AMBIENTALES SUPERFICIES DE ACERO RECOMENDACION

Usar materiales de limpieza
desechables y evitar materiales
absorbentes como trapos o
bayetas.

Son procedimientos efectivos la
limpieza con agua y detergente y la
aplicacion de desinfectantes.

Se recomienda utilizar productos
desinfectantes sin cloro, como
peréxidos o fendlicos.

USO ADECUADO LEJIA
Cuando utilicemos lejia (hipoclorito de sodio) como desinfectante se recomienda: 0

L

v Diluir la lejfa en agua fria (el agua caliente reduce su efectividad).

Preparar la dilucion cada dia para asegurar el poder desinfectante.

Las superficies deben aclararse con agua limpia después de un tiempo de contacto suficiente.

No mezclar la lejia con otros productos desinfectantes que generen vapores toxicos.

NSNS N SN

Utilizar concentraciones de lejia del 0,1% para conseguir efecto desinfectante:

PRODUCTO MODO DE EMPLEO OBSERVACIONES

Lejia comercial de 50 g/I Afadir 20 ml de lejia en 1 litro de agua | Una cuchara sopera tiene entre 15y

Lejfa comercial de 40 g/I Afadir 25 ml de lejia en 1 litro de agua | 20 ml aproximadamente

PRECAUCIONES

Utilizar siempre productos desinfectantes autorizados:

Seleccionar el desinfectante de acuerdo al tipo Utilizar desinfectantes especificos para superficies y
de superficie que se va a desinfectar. materiales que estaran en contacto con alimentos.
' 3R 2 ¢ o ' —mpy
_a_ —
I la + : " =7"
No mezclar desinfectantes, puede tener efectos Para una desinfeccion efectiva seguir las indicaciones
toxicos. del fabricante (guardar las fichas técnicas).

'y -
e

Ee——— e
i
—
—F
2

=
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(.J QUE CARACTERISTICAS DEBE TENER EL EQUIPO Y LOS UTENSILIOS ?

El material no debe No debe transmitir No debe ser de un
transmitir sustancias olores ni sabores. material absorbente.
toxicas.
. _ Deben ser resistentes a )
Dimesergsenes Gy wenksproesce QY pebeseraneton:
‘ limpieza y desinfeccion. yosy g ‘

5 COMOREALIZAMOS LA LIMPIEZA Y DESINFECCION DE f?
6 UTENSILIOS DE COCINA

D =
1y =

Verificar el correcto Lavar los utensilios de Si se requiere lavado Vajilla, cuberteria, cristaleria
funcionamiento del cocina, preferiblemente manual, se deben seguir y utensilios de cocina deben
lavavaijillas. en lavavajillas, con ciclos los pasos habituales (lavar  ser lavados, preferiblemente
de aclarado que alcancen y enjuagar) y secar con en el lavavajillas.
temperaturas de 80 °C. toallas de papel desechable.

6 QUE RECOMENDACIONES DEBEMOS SEGUIR ?

Se desaconseja el uso de desinfectantes para la limpieza de envases de cristal, de plasticoy las
latas, ya que algunos son porosos y permiten la transmision de la sustancia desinfectante.

8 Se recomienda no reutilizar envases desechables como contenedores de alimentos.

= Es necesario PROTEGER de la exposicion ambiental los utensilios que van a estar en contacto
con alimentos y los utensilios de cocina cuando no se estén utilizando.
é basque
culinary
center

Contenido elaborado en colaboracién con:

innovation



POSTERS: “"RECEPCION DE ALIMENTOS"

VEGETALES

En el caso de productos frescos, como los vegetales, cambiar del contenedor del
proveedor a uno limpio y desinfectado en la zona de recepcion.

Es importante elegir un contenedor con una capacidad adecuada de acuerdo al
tamano de vegetal:

Tamafio medio: Tamanio grande: Vegetales de hoja:
Manzanas, tomates, etc... Sandias, papaya, etc... Lechuga, escarola, etc...
CARNES Y PESCADQOS

En la recepcion de carnes y pescados hay que asegurar que se reciben a una
temperatura adecuada.

Es importante garantizar la cadena de frio de los alimentos y trasladar los alimentos
en la mayor brevedad posible a las camaras de frio.




s Contenido elaborado en colaboracion con:

ALIMENTOS SECOS

La zona de recepcion debe tener una
temperatura menor de 25 °C.

| e

En los productos a granel, no mezclar en un mismo Comprobar el etiquetado
contenedor materia prima de diferentes lotes. (fechas de consumo).

Realizar controles visuales.

(o

Cuando se reciben los productos elaborados y se traspasan a sistemas de
almacenamiento del propio establecimiento, hay que identificarlos, con la
informacion de la etiqueta original.

ALIMENTOS ELABORADOS

Los alimentos elaborados se deben Comprobar el etiquetado
mantenerse en frio hasta su coccion. (fechas de consumo).

N° DE LOTE
1411
03 2020

Cuando los productos elaborados se traspasan a sistemas de almacenamiento del
propio establecimiento, hay que identificarlos, con la informacion de la etiqueta original.

. @ .

o e o

® e e Pcc
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RECOMENDACIONES

Habilitar una zona delimitada de
intercambio de mercancias.

Asegurar que las materias primas

Retirar los embalajes de las

recibidas cumplen con los requisitos  materias primas recibidas (cajas de

sanitarios y de calidad.

Desinfectar el envase antes
de incorporarlo a la zona de
almacenamiento.

HACCP
APPCC,

Cumplir con lo dispuesto en el sistema

de Andlisis de Control y Puntos de
Control Criticos (APPCC/HACCP).

Mantener registros

gue demuestren las
comprobaciones realizadas a
la recepcion de los productos.

Identificar los contenedores
utilizados que permita
garantizar la trazabilidad.

araven
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Los justificantes deben dejarse
encima de la mesa para evitar el
contacto con el proveedor.

OTRAS CONSIDERACIONES

Los alimentos recepcionados deben
ser controlados para asegurar la
temperatura, el etiquetado, vida Util y
condiciones higiénicas.

Contenido elaborado en colaboracién con:

cartén, bolsas de plastico).

Tras la recepcion se debe limpiar
y desinfectar la zona y el personal
debe lavarse las manos.

Cuando los productos se cambien
a contenedores propios del
establecimiento, asegurarse que estan
limpios y desinfectados.

Contar con un plan de control
de proveedores.

No introducir embalajes de
transporte de las materias
primas en las zonas de

elaboracion.

2]
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HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

La seguridad alimentaria debe garantizarse a lo largo de toda la cadena alimentaria. En el sector HORECA para la
gestion y tratamiento de los alimentos en la cocina, se identifican las siguientes fases:

Recepcion Almacenamiento y Manipulacién y Presentacion o
de las mercancias conservacion de los elaboracion de los servicio de
alimentos alimentos los alimentos

Hay que reforzar las medidas higienicas en todas
las fases de la manipulacion de alimentos.

La siguiente guia se centra en medidas de higiene y seguridad alimentaria respecto a la manipulacion y conservacion
de vegetales.

LA RECEPCION DE VEGETALES

»

»

»

»

Los alimentos recepcionados deben ser controlados para asegurar la integridad del envase y embalaje, la
correcta temperatura del alimento, el correcto etiquetado y vida util del producto, las condiciones higiénicas del
transporte y la conformidad con los albaranes de entrega.

Retirar los embalajes de las materias primas recibidas (cajas de cartén, bolsas de plastico). El embalaje es el
envoltorio mas externo de alimento, envasado o no, usado durante su distribucion y transporte.

Se debe llevar a cabo una desinfeccion de aquellos envases que no puedan retirarse y que hayan estado en
contacto con el exterior durante el proceso de aprovisionamiento.

En el caso de productos frescos, como los vegetales, cambiar del contenedor del proveedor a uno limpio y
desinfectado en |la zona de recepcion.

2
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IMPIEZA Y DESINFECCION DE VEGETALES

Tras la recepcion de los vegetales frescos se debe proceder su lavado y posterior desinfeccién. El objetivo del
lavado de vegetales es eliminar restos de tierra, piedras, insectos, plaguicidas, etc., que puedan acompafar a los
vegetales. Para reducir o eliminar los microorganismos presentes en frutas y verduras, asi como cualquier otro

posible contaminante hay que lavar y desinfectar los vegetales.

»

»

»

»

Lavar las frutas y verduras con agua fria fluyente, en especial, aquellas
destinadas a su consumo en crudo y sin pelar.

Eliminar las partes en mal estado del alimento.
Desinfectar los vegetales que se tengan que consumir crudos, incluidas las frutas que no se pelan
No manipular frutas y hortalizas lavadas en la misma superficie que vegetales sin lavar.

Trasladesinfecciondelosvegetales,consumirinmediatamente o proceder a sualmacenamiento en contenedores
limpios y desinfectados. La refrigeracion es fundamental para mantener la calidad microbioldgica de las frutas

y hortalizas limpias.

Cubetas perforadas de ARAVEN para facilitar el escurrido en procesos de limpieza.

® BOWLS Y ESCURRIDORES

&2 = AR - Lso Lso csa
HDPE T 3 HDPE . { o | N k.
12 12 ' 12x%( 12x% 5x%
Ref.01121 Ref. 01123 Ref. 01082 Ref. 01083 Ref. 00483
298x228xh112 mm 400x298xh130 mm @ 235xh105 mm 2 280xh123 mm ® 380xh172 mm
A% 2% A% % -
A (&R (A L5.)
PP PP PP .
20 - 2 12 — 12x%
Ref.01070/0,5L Ref. 01071/ 1L Ref.01072/2,5L Ref. 01073/ 4,5L
@ 130xh60 mm @ 170xh80 mm ©235xh110 mm @ 280xh140 mm

N -
(A L5.) t_5.) L*’.) L5.)
PP ‘ ‘ -
IOX% SX% GX% GX% GX%

Ref. 00252 / 5L Ref. 00253 / 8L Ref. 01076 Ref. 01074/ 7L Ref.01075/11L

@ 310xh120 mm @ 355xh140 mm @ 235xh120 mm @ 325xh160 mm @ 380xh180 mm
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ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE VEGETALES

» Cuando los productos recepcionados se cambien a contenedores propios del establecimiento, asegurarse que
estan limpios y desinfectados.

» Una correcta conservacion de los alimentos cumplira un doble objetivo:
v/ Asegurar una calidad higiénico-sanitaria ¢ptima.

v/ Reducir el nivel de mermas por deterioro.

p—

ESTANTES SUPERIORES:
Frutas y verduras destinadas a
comerse crudas.

ESTANTES INFERIORES:
Frutas y verduras destinadas a
comerse elaboradas con
tratamiento térmico posterior.

» Parala correcta conservacion de los vegetales es importante elegir un contenedor con una capacidad adecuada.
Hay que tener en cuenta el tipo de vegetal para estimar el volumen que ocupa una determinada cantidad. (Ver
Tabla)

VEGETALES

* Tabla de equivalencia orientativa para conversidn peso - volumen de algunos vegetales.

Tamafo medio » Manzanas, zanahorias, tomates,
aguacates, naranjas, etc...

1 % 2,3 litros O

Tamafio grande
» Sandias, papaya, melon, pifia, etc...

1 % 2,2 litros O

Vegetales de hoja en piezas enteras
» Lechuga, escarola, acelgas, col, etc...

1 % 4,5 litros @
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CUBETAS CON TAPA

Ref.
(ORefo1___

PIE
.“ﬂ
i

6x% O

Ref.__172/30L
530x396xh159 mm

23L

4x% O

Ref.__183/60L

530x396xh378,5 mm

oD,
Gy o)

Ref.91___ () HDPE

PP

=

®* FOOD-BACS

Contenedores con zonas de ventilacion que pueden abrirse o cerrarse segun necesidad con objeto de asegurar una
conservacion optima de frutas y verduras.

N (=
&
HDPE =

al
GX%

Ref. 01850/ 50L

600x395xh410 mm

e
]

.

ALt eetsddddiddddddds
FEer R IRE RTINS
dleesddsdtddddddngds
Sddddddddsidaidiiids
Ceeiisddtentinaaddd
fitddddddddadindisdd
rrereeerererEErEETLE
4} FEECEETICIRIIRIIRIIE
L) frerrrrrrerrrerEELLLEY
FEFPPFITTRRCPRCCRELEY
HDPE et ereiddidddddaddd
12X
Ref.01178
432x332xh12 mm
)
HDPE
oxPT
Ref.03171/35L
530x396xh205,5 mm
FPFEETECFLECTITILLLY
S dd it idddditdss
rerrrrrTeRECRETRLRELT
FeerereecreLRELLLETY
FEFEFEFTPPPRRFPERET
CrrrrErTICIErAENLLY
FrereerrERELLETELLYL
Sdddddsdddddiiidiils
A’ Edddddddddidsdddens
LZ‘) rreeeererrrrrerEELY
rrrrrrecrrrrreererr
HDPE
12x197
Ref.01180
416x262xh10 mm

-
T

4x%

Ref. 01870/ 70L

655x435xh455 mm (€*

T O

Ref.__173/40L
530x396xh225,5 mm

6,8L

by

= -

6o O

Ref. 00545 / 40L
830x460xh180 mm

B
Ref. 01890/ 90L
705x465xh480 mm

—

w0

]
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® CONTENEDORES ACCESIBLES

Recomendado para la conservacion de vegetales de volumen y alta rotacion: patatas, cebollas...

A% AT A%
C2.) &= Lz.) &= Ls.)
HDPE . HDPE . PP
ASs 5ol X
Ref. 00919/ 80L .~ Ref. 00920/ 100L \ Ref. 09308 / 14L
655x435xh560 mm 705x465xh580 mm 480x230xh227 mm
GN 1/3 GN2/3 GN 1/1 SISTEMAFIFO: SYSTEME FIFO - FIFO SYSTEM
» g "
N N N N,
(A (A (A (A
PP PP PP PP
X1 xS oxPT NSsl
Ref. 09146 /7L Ref. 09145/ 16L Ref.09144/22,65L Ref. 00918 / 50L
395x200xh200 mm 415x340xh200 mm 565x340xh200 mm 565x340xh400 mm

Es recomendable gestionar los vegetales, ya estén refrigerados/congelados o a temperatura ambiente, segun el
sistema FIFO/PEPS (First in, First out /Primero en Entrar, Primero en Salir), ordenados y separados en contenedores
apropiados, de materiales aptos para el contacto alimentario.

Sistemas que facilitan una ordenada rotacion Mayor control de existencias y reducir los
de los alimentos: lo primero que entra - lo desperdicios mediante sistema FIFO, con tapa de
primero que sale. carga Y tapa de descarga.

Accesibilidad en la estanteria. Permite el
apilamiento, optimizacion de espacio.

Facil acceso al interior incluso apilados.
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® REJILLAS Y CUBETAS PERFORADAS GASTRONORM

Las frutasy las verduras frescas tienen un alto contenido en agua. Esta caracteristica resulta crucial para su correcta
conservacion debido a que, con el paso del tiempo, se produce una perdida de humedad que puede condensar en
las paredes y en el fondo de contenedor de alimentos favoreciendo la aparicion de moho y acelerando el proceso
de putrefaccion de los vegetales.

Los recipientes destinados a guardar este tipo de alimentos no deben estar cerrados herméticamente y se
recomienda que estén provistos de zonas de ventilacion que eviten la condensacion.

La colocacion de rejillas o cubetas perforadas ARAVEN en la parte inferior de los contenedores permite la
circulacion de aire evitando la condensacion y acumulacion de agua en el fondo de los contenedores de veaetales.

-

& & : & -
HDPE HDPE - HDPE ;
24x% 24x% - 24x% - ?{

“ Ref.00254-GN 1/6 Ref. 00243 -GN 1/4 Ref. 00242 -GN 1/3

=2 120x106xh20 mm 208x100xh20 mm 260x115xh20 mm

T
\\ o ' -~ A '
/ N NS y

= ng) ng) p e ~ < / el
HDPE HDPE , L |
=y =y &~
Ref. 00241 -GN 1/2 Ref. 00256 -GN 1/1
260x205xh20 mm 470x265xh20 mm

® CUBETAS PERFORADAS GASTRONORM

GN 1/6
L’;:) GX% - —
PC

Ref. 94073 /1,9L =
176x162xh130mm = 0,53L

GN 1/3
£ GX% . ~

PC

Ref. 94075/ 4,6L
325x176xh130 mm

1,35L

GN1/2
£) GX% .
PC .

Ref.94076/7,8L ' -~ =5 =
325x265xh130 mm

2,3L

GN 1/1
(:7?5 GX% -

PC

Ref.94078/17,2L
130 mm

5,8L
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CUBETAS GASTRONORM

GN 1/3
o . 1,
(A (A [ R =
_ PC PC PC b .
¢ o= T | iz —
! gl ,
/ Wy 2
7 |
‘-%X% | =]
Ref. 94029 -GN 1/3 sl ~ : )
325x176xh27 mm Ref. 94027 / 5,5L Ref. 09820/5,4L  Ref 09831/6,7L Ref. 07820/ 5,4L Ref.07831/6,7L
325x176xh150 mm 325x176xh150mm  325x176xh200 mm 325x176xh150 mm  325x176xh200 mm
GN1/2
\ _RE\\".\‘-_/—.'"/JT}-/
~ =)
A
L > PC : -8
A Ref. 94036 / 8L Ref.09823 /9L Ref. 07823 / 9L
325x265xh150 mm 325x265xh150 mm 325x265xh150 mm

LP,;Z) xPT | \'_'// E_‘H =

Ref. 94038 - GN 1/2 A
&d U.) c
325x265xh27mm
Ref.94037/11,8L Ref 09834 /11, 35L Ref.07834/11,35L
325x265xh200 mm 325x265xh200 mm 325x265xh200 mm
GN1/1

/_. — é?) L7.) = == s .-(“ C70) \ ‘/,:J
S e R ABS

l\. Ref. 94060 / 20L Ref 09828/ 19 6L Ref.07828 /19,6L
‘ \ 530x325xh150 mm 530x325xh150 mm 530x325xh150 mm
N, ; .
(A
Do

Ref. 94062 -GN 1/1 A
530x325xh27 mm é‘_\ &y
PC PC ABS

Ref. 94061/ 26,2L Ref. 09835/ 26,1L Cod.07835/26,1L

530x325xh200 mm 530x325xh200 mm 530x325xh200 mm

TORRES DE CUBETA

La Torre de cubetas ARAVEN asegura una optima conservacion de alimentos con humedad (frutas y verduras).
La propia estructura de la torre hace las veces de tapa del contenedor, por lo que la cubeta no necesita una tapa
adicional, dotando de esta manera a la torre de unas zonas de ventilacion para conseguir que las corrientes de aire
enfrien los alimentos rapidamente, conservandose a adecuadas temperaturas de refrigeracion y evitando que se
acumule humedad en su interior impidiendo la proliferacion de mohos.

3x n ' ‘_'-“ 3x - 3 -
GN 1/2 h100mm J ) GN 1/1h100mm \/
Ref. 18237 e - Ref. 18227

357x312xh397 mm = 562x372xh397 mm

Recomendado para la conservacion de vegetales mas delicados: setas, champifiones, brotes, fresas.
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® CONTENEDORES GN 2/1

Recomendado para la conservacion de vegetales de gran volumen y escurrido en proceso de lavado para los
vegetales de hoja.

Posicion encajable Posicion apilable sin tapa
Fully Nested Stacked without lid
Position emboitable Position empilable sans couvercle =
= [
- # ;__-"
o .-'f - C :
o o
s L &
v R =
& (o « >
17L -m 17L - 5 49L 68L
g
-
= & — i;
- - >
ﬁ’ e
> 4
= 7 i
2 ) Y '
Cod.04069 / 70L Cod.04070 /90L
650x530xh300 mm 650x530xh380 mm
2T
Zapa de apoyo
le d i
Contactlid 0 20T 2
Cod.04071 Cod.04079 / 70L Cod.04080 /90L
650x530xh20 mm 650x530xh300 mm 650x530xh380 mm
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Posicion encajable Posicion apilable sin tapa
Fully Nested Stacked without lid
Position emboitable Position empilable sans couvercle

+80°C | +176°F Ji§
-40°C | -40°F

5o 5ol
Cod.74069 / 70L Cod.74070 /90L
650x530xh300 mm 650x530xh380 mm

'(I;apa de apoyo
le d'appui

Cowverde dappu 2R

Cod.74071 Cod.74079 /70L Cod.74080 /90L

650x530xh20 mm 650x530xh300 mm 650x530xh380 mm
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SISTEMA INTEGRAL DE IDENTIFICACION

® ROTULADOR ARAVEN + ETIQUETA PERMANENTE INCORPORADA

Identificar los contenedores utilizados para la conservacion y
almacenamiento con la informacion necesaria que permita garantizar la
trazabilidad de todos los productos.

Los contenedores ARAVEN cuentan con etiqueta permanente de trazabilidad integrada en la cubeta, de modo que
permite identificar el contenido y preservar la informacion asociada a su origen. Podemos registrar la procedencia
del alimento, tipo de producto, elaboracion, condiciones de conservacion, fecha de conservacion, etc

® CLASIFICACION POR TIPOLOGIA DE ALIMENTO —

P
Los contenedores ARAVEN, gracias a su identificacion — o W
de color (ColorClip), ayudan a prevenir la v
contaminacion cruzada, asegurando que el contenido -
de este recipiente va a ser siempre de la misma —
naturaleza. En el caso de vegetales sera de color verde. @
o
FRI
w
w AT
T <Y
v

TABLAS DE CORTE PARA MANIPULACION DE ALIMENTOS

La Tabla de Corte ARAVEN tiene unas esquinas de color permanentes, que
permiten diferenciar estas superficies de trabajo segun grupos de alimentos
a manipular evitando asi la contaminacion cruzada. En especial, esta
diferenciacion, tiene mayor importancia entre alimentos crudos y elaborados.

O Ref.00___

@ Ref02___

® Ref.03___ -
Ref.05___ ' t

® Ref07___ ¢

$EET e e e
(o) Refos __ Ref __103 Ref.__102 Ref.__101
U777 304x204xh19 mm 404x304xh24 mm 504x304xh34 mm

-

Ref.00_ _ _

Ref.22___ )
Ref.03___ w (

Ref.05_ __ :

RefO7___ 4 X _

Ref.32___  Ref 858 ‘& Ref.__859 @

Ref.60___  604x404xh24 mm 604x404xh34 mm

Codificacion color:
La esquina de color de la
tabla identifica el tipo de

alimento a manipular.

000 000
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CUBETAS DE MANIPULACION

CUBETAS GN

12x%

Ref.00283/13L-GN1/1
530x325xh100 mm

12x%

Ref. 00256 - GN 1/1

CUBETAS SIN TAPA

&
24x%

Ref.01129/2L
300x205xh60 mm

12x%

Ref.01132 /8L
485x335xh80 mm

12x%

Ref.01134/20L
440x350xh160 mm

xS
Ref.01170/ 25L
530x396xh139 mm

470x265xh20 mm
P
24x%' le%
Ref. 01130/ 3L Ref.01131 /5L
345x235xh75 mm 435x285xh80
.;f;?
12x%
Ref. 01180
416x262xh10 mm
IZX%
Ref.01182
375x300xh12 mm
>
&
12X%
Ref.01178

432x332xh12 mm

£ o

IZX%

Ref. 00282 /9L -GN 1/1

530x325xh65 mm
A%
03171 01170 1171 &2 22
HDPE
9 c;:f)’
12x%
Ref. 01179
370x215xh10 mm
&
le%
Ref. 01133/ 10L
540x385xh80 mm
/)-F
()4:
XTI

Ref.03171/35L
530x396xh205,5 mm

x2S
Ref.01171/ 35L
530x396xh205,5 mm
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PRODUCTOS
RECOMENDADOS

MANIPULACION

Y CONSERVACION

DE CARNES Y
PESCADOS
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HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

La seguridad alimentaria debe garantizarse a lo largo de toda la cadena alimentaria. En el sector HORECA para la

gestion y tratamiento de los alimentos en la cocina, se identifican las siguientes fases:

Recepcion Almacenamiento y Manipulacion y
de las mercancias conservacion de los elaboracion de los
alimentos alimentos

Hay que reforzar las medidas higienicas en todas
las fases de la manipulacion de alimentos.

RECEPCION DE CARNES Y PESCADOS

Presentacion o
servicio de
los alimentos

» Retirar los embalajes de las materias primas recibidas (cajas de cartén, bolsas de plastico). El embalaje es el
envoltorio mas externo de alimento, envasado o no, usado durante su distribucion y transporte.

» Identificar los contenedores utilizados para la conservacion y almacenamiento con la informacion necesaria que

permita garantizar la trazabilidad de todos los productos.

\_

Los contenedores ARAVEN cuentan con etiqueta
permanente de trazabilidad integrada en la cubeta,
de modo que permite identificar el contenido y
preservar la informacién asociada a su origen.

Podemos registrar la procedencia del alimento,
tipo de producto, elaboracion, condiciones de
conservacion, fecha de conservacion, etc.

~
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ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION
DE CARNES Y PESCADOS

Tras la recepcion de las materias primas es importante garantizar que se mantiene la cadena de frio de los alimentos
y trasladar los alimentos en la mayor brevedad posible a las camaras de frio.

Una correcta conservacion de alimentos ricos en proteina es clave por varios motivos:

v/ Garantiza la higiene y seguridad alimentaria y la salud de los comensales, cumplimiento de la normativa. Evita
riesgos de contaminaciones bacteriologicas, que en el caso de las proteinas pueden ser de gravedad.

v/ Reduce la merma de este tipo de alimentos, que generalmente son los mas costosos de los almacenados en una
cocina.

v/ Garantiza la calidad de las elaboraciones y su resultado final. Mantiene las propiedades organolépticas de los
alimentos (color, sabor, textura...) asegurando que llegan al cliente en perfectas condiciones tras su elaboracion.

Vol i Los productos ARAVEN estan provistos de elementos
. orientados a la excelencia operativa que facilitan la gestion de la
/ materia prima almacenada asegurando la 6ptima conservacion
de las propiedades organolépticas de estos alimentos. 1)
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Para conseguir una correcta conservacion de carnes y pescados se recomienda utilizar:
v/ Contenedores con paredes lisas y sin recovecos que permitan una facil limpieza.
v/ Sistemas de drenadoy evacuacion del exudado desprendido de la proteina fresca o en fase de descongelacion.

v/ Contenedores provistos de tapa que eviten contaminaciones cruzadas entre distintos tipos de alimentos. Este
sistema es mas sostenible que utilizar film plastico o papel de aluminio. Ademas, evita que el alimento se
reseque y que absorba o libere olores que puedan penalizar su calidad.

v/ Sistemas de clasificacion y organizacion de las proteinas almacenadas en base a criterios de fecha de
conservacion, procesado, descongelacion, etc.

Los contenedores ARAVEN, gracias a su identificacion de color (ColorClip), ayudan a prevenir la contaminacion
cruzada, asegurando que el contenido de este recipiente va a ser siempre de la misma naturaleza.

2

A\

Para la correcta conservacion de carnes y pescados se recomienda introducir el alimento en contenedores que se
adapten a la porcion o racion que posteriormente se utilizara en la elaboracion.

A continuacion, se muestran datos aproximados y orientativos para estimar las necesidades de contenedores
partiendo de los volumenes de alimentos que se quieran almacenar. Esta cantidad esta muy influenciada no sélo por
el tipo de alimento a conservar y su geometria sino también por el estado en el que se encuentra (fresco o congelado).

PROTEINAS

¢ Alitas o Muslos de Pollo
» Congelados y ordenados: 1fke —>2 litros

7 » Frescos y a granel directos de despiece: 1ka—>3,2 litros
Pechugas de Pollo
q . » Congeladas y ordenadas: 1k —> 2 litros O
—_— » Frescasy a granel directas de despiece: 1ha—>2,8 litros

Carne de Res/Ternera
C » Filete congelado a granel sin ordenar: 1jka—>2,8 litros O
> Filetes frescos a granel directos de despiece: 1k —>2,6 litros

Carne de cerdo

w » Filete congelado a granel sin ordenar: kg —> 2,8 litros
- > Filetes frescos a granel directos de despiece: ke —> 2,6 litros

Pescados
» Filete congelado a granel sin ordenar: 1ka—>2,8 litros
» Filetes frescos a granel directos de despiece: 168 —>2,4 litrosO
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® PROTEINA PORCIONADA (FILETEADA, ...)

Para el caso de proteina ya porcionada/fileteada se recomienda la utilizacion de un contenedor hermético con

rejilla para evitar la deshidratacion superficial del alimento.

$Tesmm | 5 2-10 LITROSO / 1kg-5kg ke

n. n. n. n. n.
[&A) [4A) (&R [IAY [IAY
PP PP PP PC ABS
N - IRT = — 3 = . -;"‘__:f'
= o e, = et E=fF
3 g —_— =
Ref.03032 - 4L Ref.09855 Ref.09821 - 2,8L Ref.07821 - 2,81
_ e R _
= ) 3 0 h""w——-—-"":"—:—:.j" : == -
= - = =2 =
& L ____.--—’) ____‘__.—-‘—"’
Ref.09292 - 9L Ref.07826 - 6,251

Ref.03044 - 8,3L Ref.09856 Ref.09826 - 6,25L

T ioomn

= 2-10 LITROS() / 1kg-5Kkgie)

. . .
A [dA) A
HDPE PP PP
> — 4
z =
)
Ref.00242 Ref.03030 - 4L Ref.09854
g : =
z =
)
Ref.00241 Ref.03033 - 6,5L Ref.09855 Ref. 09822 - 4,85L Ref. 07822 - 4,85L
e
I 5 2-10 LITROSO / 1kg-5kg ke
o P P ¥ oY oY
(&A) (EA) (&A) (aA) (4] (aA)
HDPE PP PP PC ABS PC
= i~ _‘__“_:I_-'& = =
e} y =7 3 ] ]
= e i ’ = | i =
5 E__; i | : H
Ref.00254 Ref.03025 - 2,6L Ref.09852 Ref.09798 - 1,9L Ref.07798 - 19L Ref.94017 - 2,3L
W i » Sy 1
- ’ o = ;
hd e =T - ——
(O] o et | ” <
Ref.00243 Ref.03028 - 4,3L Ref.09853 Ref.09818 - 3,3L Ref.07818 - 33L Ref.94021 - 3,8L
- T AT
< e P I.T \ =
Z .:- E I. 1 -
o ) _/“.J =
Ref.00242 Ref.03031 - 6L Ref.09820 - 4,7L Ref.07820 - 4,7L Ref.94027 - 5,5L
- = :'—h‘ N
Q - .E_'I.. -7
b4 = /
o L4 _‘-———._,‘4 2
Ref.00241 Ref.03034 - 10L Ref.09855 Ref.09823 - 79L Ref.07823 - 79L Ref.94036 - 8L
==
I =5 2-10 LITROS () / Tkg-5kg
. . .
A (A} (A
PP PC ABS
e

GN1/3
|

—
. _J‘

Ref.09854 Ref.09831 - 6L Ref. 07831 - 6L

P
(&A)

PC

Ref.94034 - 4L

Ref.94058 - 8,6L

V2%
s
PC
: \\\ =
\\_ /
Ref.94026 - 3,7L
B M
| = |

Ref.94035 - 6,2L

&

PC

Ref.94073 - 1,9L

==

Ref.94075 - 4,6L

Ref.04076 - 7.8L
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[ Tioomm| =5 10-20 LITROSO / 4.5kg-10kgia

A% A% A% A% 2%
(&A) (&A) [4A) (A A
HDPE PP PP PC ABS

GN1/1

Ref.09293 - 13L

I =% 10-20 LITROSO / 4.5kg-10kgie

Ref.00256 Ref.03036 - 13,7L Ref.09856 Ref.09827 - 10,9L Ref.07827 - 10,9L

.
oy

PC

Ref.94059 - 13,4L

HDPE PP PC ABS PC
| il FEES
. == =
s = e .
= Ref.00256 Ref.09855 Ref.09828 - 17,5L Ref.07828 - 17,5L Ref.94060 - 20L &
z B S 2
| i —— e T = -
= 1 . . ] \ _—
= [ = ! - St ’
Ref.09825 - 17,5L Ref.07825-17,5L Ref.94078 - 7,8L
== 10-20 LITROSO / 4.5kg-10kgke)
HDPE PP PP PC

GN1/3
!
!
i _Hl..l]
(i)
\
|

GN2/3
]
[

Ref.00471 - 19L

“ == 20-30 LITROS) / 10kg-15kg

&

PP
. -
E s
o

Ref.03037 - 20,5
== 20-30 LITROSO / 10kg-15kg

HDPE PP PP PC ABS
< = =
E : S e

Ref.00256 Ref.03038 - 27,5L Ref.09856 Ref.09835 - 24L Ref.07835 - 24L

Ref.00241 Ref.03035-12,5L Ref.09856 Ref.09834 - 10,25L Ref.07834 - 10,25L

Ref.94037 - 11,8L

.
(aA)

PC

Ref.94061 - 26,2L

Ref.94078 - 17,2L

n
(&A)

PP

Ref.00470 - 14L
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Las carnes y los pescados frescos desprenden un liquido llamado exudado.
Este exudado contiene nutrientes y una elevada humedad que favorecen la
proliferacion bacteriana y el rapido deterioro de los alimentos.

Para una correcta conservacion de estos alimentos se recomienda la utilizacion
de rejillas y cubetas perforadas que permitan la separacién del exudado del
propio alimento.

Las cubetas perforadas y rejillas ARAVEN permiten conservar las carnes y
los pescados sin que los liquidos estén en contacto con los alimentos. Su
utilizacion para una correcta conservacion de los alimentos que desprenden

_ -
“,_ == liquidos reducira el nivel de mermas por deterioro.
GN1/6- h130mm GN1/3- h130mm GN1/2- h130mm GN1/1- h130mm
a3 (A’ /. A%
aA) (aA) aA) A}
PC PC PC ) PC )
———F — B
o | =77 g N |
Ref. 94073 /1,9L Ref. 94075 / 4,6L Ref. 94076 / 7,8L Ref. 94078 /17,2L
&
=" ARAVEN cuenta con rejillas adaptadas a sus contenedores de alimentos (tanto
&_ en tamafios GastroNorm como en otros tamafos) en cuyo disefio se ha tenido
\' gt | en cuenta la evacuacion del exudado, permitiendo asi una conservacion de
L =

.
&b}

HDPE

Ref. 00254 -GN 1/6

.
(&)

HDPE

Ref. 00243 -

!

GN1/4

calidad.

_ .
4 &y

HDPE

Ref. 00256 - GN 1/1

.
&)

HDPE

.
A}

HDPE

Ref. 00242 - GN 1/3 Ref. 00241 -GN 1/2
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® PROTEINA PIEZA ENTERA

2-10 LITROS() / 1kg-4kg/ke)

N L =
ey g -
PP
Ref.91860 - 2L Ref.91861 - 4L Ref.91862 - 6L Ref.91863 - 8L
il R o J -
N, - . = ] e
[ AT L} ]
PC -
Ref.91851 - 2L Ref. 91852 - 4L Ref.91853 - 6L Ref.01854 - 8L

10-30 LITROS() / 4kg-8kg ke

- = !

Ref.91864 - 12L Ref.91865 - 18L Ref.91866 - 22L Ref.91855 - 12L Ref.91856 - 18L Ref.91857 - 22L

30-60 LITROS() / 12kg-24kg e\

jpe—
H =
A H a—
LZ.) a S \ ﬁ —
HoPe T e = =) A
Ref.01172 - 30L Ref.01173 - 40L Ref.00545 - 40L Ref.00446 - 30L Ref.01850 - 50L

L ¢ - =we

PP T —

T

Ref.91172 - 30L Ref.91173 - 40L

60-100 LITROS() / 24kg-40kg

P — <,
'Y YR
PP = HDPE T

Ref.91183 - 60L Ref.01183 - 60L Ref.00448 - 60L Ref.01870 - 70L Ref.01890 - 90L

z
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CONGELACION DE CARNES Y PESCADOS

» Las camaras de congelacion o frio negativo deben estar a temperaturas inferiores a-18 °C.

-18°C

v/ Ajustar la cantidad de alimento congelado a la unidad de consumo.

v/ Usar recipientes adecuados que permitan proteger y separar los productos congelados.

i
Proteger los alimentos durante la congelacion ]
L ayuda a evitar la aparicion de “quemaduras por frio"
il

DESCONGELACION DE CARNES Y PESCADOS

Para la descongelacion de carnes y pescados cambiar los productos del congelador a la camara frigorifica. La
descongelacion atemperaturas de 5-7 °C o inferiores, reduce la velocidad de proliferacion de los microorganismos.

I N

Hay que descongelar los alimentos
a temperatura de refrigeracion

3 180c —> oo

Es conveniente poner el alimento en la parte inferior de la camara, en un contenedor con tapa de apoyo para evitar
que los liquidos exudados que se liberan durante la descongelacion se derramen sobre otros alimentos, sin el
envase original y preferiblemente el alimento se pondra sobre una superficie con rejilla o cubetas perforadas para
separarlo de los exudados.
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® PRODUCTOS PARA LA DESCONGELACION DE CARNES Y PESCADOS

Los contenedores, cubetas, rejillas y tapas ARAVEN han sido disefiados
en base a criterios de higiene y seguridad alimentarias que permiten
tanto el drenado del exudado como el tapado y la correcta conservacion
de las proteinas de origen animal.

a¥ /2% ;
& : = (A NS =
o ] 3 - PC B ! = =V —=
o| Y . : ~J =
Lpg‘ / ~= 2,3L
Ref. 94038 -GN 1/2 Ref. 94036 - 8L-h150mm Ref. 94076 - 7,8L - h130mm
N
a (A (dA)
a PC PC
K
< o R )
z A
V2" - 4
R A . Y
PC
Ref. 94062 -GN 1/1 Ref. 94060 - 20L - h150mm Ref. 94078 - 17,2L- h130mm 5,8L

$asomm | 10 [kG\ PROTEINA / 17-20L O

.
&)

HDPE = T —

KIT - Ref. 01828 - 17,5L
¢ 4,41

GN1/1

Ref. 09829 Ref. 09828 - 19,6L Ref. 09825 17,5L
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[ Tosomm | 20 ke PROTEINA / 35LO

.
A

HDPE

N

GN1/1

KIT - Ref. 01260 - 35L 6,8L

I 40 (<a PROTEINA / 70L0 / & 2 &

N
(A - =
HDPE -
+ - t | Ii
- Ref.04071 Ref.04069 - 70L Ref.04079 - 70L
.
S
(O]
Ref. 74071 Ref. 74069 - 70L Ref. 74079 - 70L
v e > B
I 50 ke PROTEINA / 90LO /| & =2 &
N
(A
HDPE — o
<
+ ® +
= Ref.04071 Ref. 04070 - 90L Ref. 04080 - 90L . 17L
o
2
o

Ref. 74071 Ref. 74070 - 90L
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ORGANIZACION EN LA CONSERVACION DE ALIMENTOS

» Las camaras frigorificas o de frio positivo deben estar a temperaturas entre 0 y 8 °C, en funcion del tipo de
producto. Las temperaturas ideales de refrigeracion se encuentran comprendidas entre 0 °C y +4 °C, pero la
temperatura que debe tener una camara de refrigeracion con diversos productos se ajustara a la del que mas frio
necesite.

0°C / 8°C

» Esrecomendable almacenar en diferentes cdmaras los productos elaborados, los productos de origen animal y
los de origen vegetal. Cuando no sea posible la separacion en diferentes camaras por tipo de alimento, mantener
una separacion fisica entre ellos.

Para evitar contaminaciones cruzadas es importante
mantener una separacion fisica entre alimentos crudos
y cocinados y entre diferentes tipos de alimentos.

Una correcta organizacion de la camara de conservacion reduce riesgos higiénico-sanitarios, mejorara la
productividad y ayuda a una gestion eficiente de la cocina y a la implantacion del sistema APPCC.

Introducir los alimentos en contenedores herméticos permite la optimizacion del espacio, el control de fechas de
envasado, elaboracion y pre-elaboracion, o la identificacion de los alimentos.

Organizacion en las camaras de conservacion:

BALDAS SUPERIORES: Colocar los alimentos elaborados en la parte
superior de las camaras. De esta manera, evitamos que encima de un
alimento que ya ha pasado por el tratamiento térmico caiga cualquier tipo de
resto que pudiera generar la contaminacion cruzada.

BALDAS INTERMEDIAS: Carnes y pescados crudos se ubicaran sobre los
estantes intermedios de las estanterias en las camaras de conservacion.

BALDAS INFERIORES: Aquellos alimentos que desprendan mas liquidos
para que, en el caso de algun derrame de dicho liquido, no se produjese una
contaminacion cruzada.

7
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MANIPULACION DE CARNES Y PESCADOS

Durante la manipulacién de carnes y pescados hay que tener especial cuidado en mantenerlos fuera del rango de
temperaturas de peligro de proliferacion bacteriana (8 °C a 65 °C). Se debe proceder cuanto antes a su cocinado o
conservacion en frio, evitando trabajar en ambientes con exceso de calor.

Utilizar utensilios de cocina diferentes (tenedores, cuchillos, platos, tablas de cortar, etc.) para manipular los
alimentos crudos. La utilizacion de tablas de corte diferentes para cada alimento evita la contaminacion cruzada.

g .

La esquina de color de la tabla de ARAVEN identifica el tipo de alimento
a manipular. La Tabla de Corte ARAVEN tiene unas esquinas de color
permanentes, que permiten diferenciar las superficies de trabajo segun
grupos de alimentos y evitan la contaminacion cruzada.

CARNES CARNES
PESCADOS AVES ROJAS ELABORADAS
P &« I o e

4 W

Ref. 00_
Ref.02 __ )

Ref.03 » (

Ref.05 __

|
Ref. 07 _—— GX% L= GX% ' 4x%

Ref.22
Ref. __103 Ref.__102 Ref.__101

ﬁg:' g: - 304x204xh19 mm 404x304xh24 mm 504x304xh34 mm

0000 000

Ref.00_ _ _

Ref.22 ,
Ref.03 _ _ _ l ] (

Ref.05_ _ _

Ref.07 ___ «F w5
Ref.32__ _ Ref. 858 » Ref. __859 L
Ref.60_ _ _ 604x404xh24 mm 604x404xh34 mm

000 000
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e CUBETAS DE MANIPULACION

CUBETAS GN > [IEm
G sy (VAN
HDPE (8=
=
b4
o
Ref.00283 / 13L - h100 mm Ref. 00256 Ref. 00282 /9L - h65 mm
470x265xh20 mm
CUBETAS SIN TAPA @) .
HDPE
,(;
‘;,ﬁ
& &
Ref.01129/2L Ref.01130/ 3L Ref.01131 /5L Ref.01179
300x205xh60 mm 345x235xh75 mm 435x285xh80 370x215xh10 mm
.:J::)
y{ﬂ’ 59'
Ref.01132/8L Ref.01180 Ref.01133/10L
485x335xh80 mm 416x262xh10 mm 540x385xh80 mm
4
&~ 7 /
Ref. 01134/ 20L Ref. 01182 Ref. 03171/ 35L
440x350xh160 mm 375x300xh12 mm 530x396xh205,5 mm
>
&
Ref.01170/ 25L Ref.01178 Ref.01171/35L
530x396xh139 mm 432x332xh12 mm 530x396xh205,5 mm
araven
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PRODUCTOS
RECOMENDADOS

MANIPULACION Y
CONSERVACION DE
ALIMENTOS SECOS




HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

La seguridad alimentaria debe garantizarse a lo largo de toda la cadena alimentaria. En el sector HORECA para la
gestion y tratamiento de los alimentos en la cocina, se identifican las siguientes fases:

Recepcion Almacenamiento y Manipulacion y Presentacion o
de las mercancias conservacion de los elaboracion de los servicio de
alimentos alimentos los alimentos

Hay que reforzar las medidas higiénicas en todas
las fases de la manipulacion de alimentos.

LA RECEPCION DE ALIMENTOS SECOS

Es necesario asegurar que las materias primas recibidas cumplen con los requisitos sanitarios y de calidad
establecidos para evitar que los alimentos supongan un peligro para la salud de los consumidores. Se debe cumplir
con lo dispuesto en el sistema de Analisis de Control y Puntos de Control Criticos (APPCC/HACCP).

9

\__{HACCP
1’\ APPCC

» Retirar los embalajes de las materias primas recibidas (cajas de carton, bolsas de plastico). El embalaje es el
envoltorio mas externo del alimento, envasado o no, usado durante su distribucion y transporte.

» Cuando los productos recepcionados se cambien a contenedores propios del establecimiento, asegurarse que
estan limpios y desinfectados.
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» ldentificar los contenedores utilizados para la conservacion y almacenamiento con la informacion necesaria
que permita garantizar la trazabilidad de todos los productos.

Cuando los productos secos (legumbres, pasta, arroz, etc.) se sirven a granel o en grandes sacos y se traspasan
a contenedores de plastico del establecimiento, hay que identificarlos con la informacion de la etiqueta original
(marca del producto, nimero de lote, fecha de apertura y fecha de caducidad o de consumo preferente) en el nuevo
contenedor, asegurando la trazabilidad de la materia prima.

» Enlos productos a granel, no mezclar en un mismo contenedor materia prima de diferentes lotes.

Temperatura: los espacios de almacenamiento deben mantenerse frescos, secos y con buena
ventilacion. Es recomendable que la temperatura de estos espacios se mantenga entre 10°Cy 20°C.

r,gf Humedad: el control de la humedad es muy importante para el almacenamiento y conservacion
de los alimentos secos. Se recomienda una humedad relativa de entre 50-60%.

Controlar el stock de los almacenes. Se recomienda tener un inventario de todos los productos
existentes enelalmacény establecer la frecuencia para revisar la cantidad y estado de los productos.

g1
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Para los alimentos no perecederos sensibles a la oxidacion, a la humedad
ambiental o a la pérdida de aromas (snacks, especias, deshidratados,
frutos secos, galletas, etc.) se recomienda utilizar contenedores
herméticos para evitar su deterioro.

e HERMETICOS GASTRONORM

1T Tt 100mm

GN1/9

Et 150mm

T4 esmm

Ut 100mm

GN1/6

Ut 150mm

Y N . V2%
[4A) [EA) [2A) (A
PP PP ABS PC

-
eyt
Ref. 03020 - 0,6L Ref. 04014 Ref.94010 - 0,6L
—_——
;' - i ;
S ! =
Ref. 03021 - 1L Ref. 74011 - 0,9 Ref.94011 - 0,6L
- o= = f?':_—'_'.l
eapt? -
Ref. 03022 - 1,5L Ref.94012 - 1,2L
A% A% /2% /2% 23
(&R (&R oy oy oy
PP PP ABS PC PC
- =
£ X ~
LR
Ref. 03023 - 1,1L Ref. 09852 Ref.07796 - 1L Ref.09796 - 1L Ref.94015 - 1L
S— -
E'.oc '-;’ 5

Ref. 03025 - 2,6L Ref.07798 - 2,15L Ref.09798 - 2,15L

Ref.94017 - 2,3L
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A continuacion, se aportan sugerencias para el trasvase de algunos alimentos secos:

SECOS

Arroz Legumbres Harina Azucar
Tk —>1,1 litros O ke —>1,4 litros ke —>1,7 litros O 1ike)—0,63 litros

Figura 1. Datos aproximados y orientativos para el trasvase de alimentos secos

Para el almacenamiento de alimentos no perecederos con escasa humedad
como legumbres, pastas arroz, etc., se recomienda utilizar contenedores con
tapa que puedan cerrarse, sin ser necesaria la hermeticidad, consiguiendo evitar
que la humedad entre en ellos y los deteriore.

® CONTENEDORES CUADRADOS

Ref. 91851 - 2L Ref. 91852 - 4L Ref. 91853 - 6L Ref. 91854 - 8L Ref. 91855 - 12L
180xh100 mm 180xh190 mm 225xh190 mm 225xh230 mm 285xh210 mm
%

[EA)

PP

-

Ref. 91860 - 2L Ref. 91861 - 4L Ref. 91862 - 6L Ref. 91863 - 8L Ref. 91864 - 12L
180xh100 mm 180xh190 mm 225xh190 mm 225xh230 mm 285xh210 mm
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® CONTENEDORES ACCESIBLES

Los Contenedores Accesibles ColorClip estan
disefiados para un perfecto almacenaje, una
e optima conservacion con la maxima higiene y el
= mas riguroso control de las materias primas.

A"

(A

PP
GN1/3 GN2/3

= e
o b
b

Ref. 09146 - 7L Ref. 09145 - 16L Ref. 09308 - 14L
395x200xh200 mm 475x340xh200 mm 480x230xh227 mm

Rotacion del producto: es recomendable utilizar el sistema de gestion FIFO/PEPS (First In, First Out
/ Primero en Entrar, Primero en Salir). Es importante identificar todos los productos almacenados

@ con la fecha de entrada en el almacén y las fechas de caducidad o consumo preferente de los

productos.

Primero en Entrar

RY

Primero en Salir

I o

N
&A)
PP
GN1/1
SISTEMA FIFO — —
Los Contenedores
Accesibles son idoneos
para la conservacion de
alimentos con muy escasa
S humedad. Se puede
B acceder al contenido los
contenedores y la tapa
queda elevada en posicion
de apertura sin necesidad de
sujetarla.
Ref. 09144 - 22,651 Ref. 00918 - 50L
565x340xh200 mm 565x340xh400 mm g y
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Ref. 00919 / 80L
655x435xh560 mm

.
(&3]

HDPE

P
(&A)

HDPE

Ref. 00920/ 100L
705x465xh580 mm

.
(&A)

HDPE

Ref. 00446 / 30L

@ 385xh385 mm
N,
[&A)
PP
Ref. 91856 - 18L Ref. 91857 - 221 Ref. 91865 - 18L
285xh400 mm 285xh320 mm

285xh320 mm

Y
(&A)

HDPE

Ref. 00448 / 60L
415x415xh500 mm

Ref. 91866 - 221
285xh400 mm
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En el almacenamiento de materia prima no perecedera es muy importante identificar y separar cada material
alergénico del resto de alimentos. Los frutos secos, cereales con gluten, cacahuetes, soja, mostaza, altramuces
o alimentos que contienen como ingrediente estos alérgenos tienen que estar perfectamente identificados y
separados del resto de alimentos para evitar el contacto cruzado.

Almacenar las materias primas alergénicas en areas claramente
identificadas para evitar el contacto cruzado.

¢ HERMETICOS ANTIALERGENOS

A"

(A

PP
GN1/6 GN 1/4 GN1/3
Ref. 61390 - 2,6L Ref. 61392 - 4,3L Ref. 61393 - 6L
176x162xh150 mm 265x162xh150 mm 325x176xh150 mm
GN1/2 GN1/1
Ref. 61391 - 10L Ref. 61397 - 20,5L
325x265xh150 mm 530%325xh150 mm
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MANIPULACION DE ALIMENTOS SECOS
@

® [IBRADORES

2% 2%
(A (A
PC PC
Ref. 09469 - 190cl 3 Ref. 09459 - 95¢l
330x150x140 mm T 280X120X120 mm
' N (
2% ) 2%
A i A X
PC / PC .
Ref. 09265 - 60cl < | Ref. 09457 - 18cl
126x110x120 mm = 250x80x55 mm ‘ . S
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