INTRODUCCION.

Para nuestre estudio de control de puntos criticos en
cocine hospitalaris nos basamos en el sistena ARICPC,
(ANALISIS DE RIESGOS E IDENTIFICACION Y CONTROL DE PUNTOS
CRITICDS).

Dicho sistema consta de los siguientes pasos:

1. Analisig de rieagos: que seria la evaluacidon de 1los
riesgos derivados de la contaminacidén, supervivencie o]
multiplicacion de microcrgenismos patdgenos v/ 0 alterantes en
el alimento, durante su producecidén, obtencidn, procesado &
elaboracidn, En definitiva saris la identificacidén de los
riesgos mas comunes asociados 8l alimente ¥ su consiguiente

valoracion.

2. Localizacin de log puntos critiecos ; =iende estos
puntoes criticos los lugares, préactices é procesos en 1los
cuales se sunan, sobreviven o sultiplican de forma no
aceptable los microorganismos; previe a la introduccién de
medidas correctoras pare eliminar el riesgo observado;
diferenciando dos puntos criticos de control:

PCC1l: punto critico donde el control es totelmente efipaz
PCCZ2: punto ¢ritico donde el control es parcialmente
eficaz.

3. Seleccion de criterios para el control de dichos puntos
criticos, es decir la seleccidn de medidas correctoras v ls
introduccién de lass mismas.

4. Vigilancia o monitorizacion de diches puntos ecriticos,
que seria la comprobacidn continua ¥ periodica de que un
procedimiento gue ha sido identificado como punte eritico, se
lleva & c¢abo tras las modificeciones introducidas ¥y esta
convenientemente controlado. Las técnicas empleadas serisan:

Observacidn e inspececidn wisuel.
Evaluacidén sensaorial
Determinaciones fisicas v quimicas
Anédli=is microbioldgico.

Con la monitorizacidn, detectemos cuslquier pérdida de contrel
a tiempo de volver a controlar dichos puntos criticos antes de
que sea necesario rechazar el producto.

5. Confirmacién o verificacién de gue las modificaciones
introducidas eliminan realmente el riesgo.
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DESCRIFPCION ¥ METODO DE TRABAJO .

El émbits de aplicacidén del sistems de ANALISIS DE RIESGOS
E IDERTIFICACION Y CONTROL DE PURTOS CRITICOS: en nuestro caso
concreto es a nivel de COCINA CENTRAL HOSPITALARIA, aplicando
dicho sistema en todas vy cada unsa de las etapas gque componen
nuestra cadena alimentaria, las cusles serian:

I. Adguisicidn v Recepcidn de la materiz prims.
II. Almacenemiento y conservacidn de los alimentos.
I11I. Manipulrciones:
Previas al cocinado
Tratemiento térmico de dichas materias primas en su

elaboracidn.

IV. Emplatado y distribucidén a plenta.

I. ADGQUISICION Y RECRPCION DE MATERIAS PRIMAS

En la etspa de Adguisicidén ¥y Recepecidn de materias primas,
los principales punteos 8 controlar serian:

* Dicha materia prima, la cual debe cumplir las condiciones
higienico-sanitarias de calidad ¥y pureza exigidas por la
Legislacién vigente; adguiriende unicamente productos de
garantia sanitaria mediante exsamen documentai.

* Proveedor; comprobendo las fuentes de abastecimientc para
asegurer la pulcritud en la ¢btencion y manipulacidén de

los mlimentos suministrados, mediante Registro sanitario
¥ albaranes.

% La Recepcidén de materia prima, donde tendremos en cuenta:
1. Las condiciones higienico-sanitarias del local.

2. Condiciones del transporte:

- Control de tempermtura/tiempo del transporte.
— Condiciones higienicas del transporte.

3. ¥Mercancia:

— Las normas de etiguetado (teniendo en cuenta la
Directiva relativa al etiquetado scbre
propiedadses nutritivas de productcs
alimenticios. 90/496/CEE ).

— Requisitos de los recipientes gque contienen
productosalimenticios frescosdecaracter perecedero.
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- Contrel analitico rdpido de le mercencia, como son
el crganclepticeo, fisico-quimico y becterioalégico.

CONTROLES ANALITICOS

Dichos controles analiticos son un punto muy importante
dentro del sistema, pues mediante ellos establecemos la
monitorizeecidn de la materia prima vy alimentos, preservando su
calidad, la cual viene dada por:

1. Los caracteres organclepticos qu presenta:

sabor, olor
color y textursa.

2. Propiedades fisico-quimicas:

PH
Humedad
Actividad del agus

3. Composicidn quimica v valor nutritive.

4. Ausencia de sgentes bidticos y abidticos gque pueden
supener riesgeo para el consumidor & presencia en niveles
bajos.

5. Hiveles bajos de microorganismos saprdofitos.

Los controles ansliticos los realizariamos sobre:

La meteria prima
Medio ambiente
Manipuladores
Agua .

La celidad microbiolégices de un slimento nos la da:

1. La ausencia de microorganismos patdgenos y sus
toxinas.

2. La presencia por debajo de niveles considerados
peligrosos.

3. La presencia en nimero reducido de sapréfiteos.

Por lo gue determinamos:

1. Microorganismos saprdfitos, patdgenos y alterantes de
los alimentos.

2. Presencia de miercorganismos y/0 sus toxinas.

3. Namero reducido de microorganismos alterantes de los
alimentos.
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4 la hora de seleccionar los criterics para contreler los
puntos criticos en. la rlteracidn microbiana de los alimentos e
identificar los alimentos potencialmente peligrosos, hemos de
tener en cuents los factores que infFluyen sobre los
microorganismos causantes de alteraciones, dandonocs la
seleccidn ¥ supervivenciz de estos, destacando entre dichos
factores:

1. El pH, sabiendo que el pH optimo para el desarrollo
microbianc es el neutro, (pH=7), v teniendo especial
cuidado con las bacterias Gran negativaes como
Saimonella, Escherichia coli ¥ Pseudomonas aeruginosa al
tener un amplio margen de pH para su deserrollo,
(pH=4,5-11).

2. La temperaturs de slmacepamiento, donde nos encontramos
como contaminantes mas importantes a los microorganismos
psicréfilos, ve que estes pueden ¢recer a tempersaturas
de refrigeracidn.

3. La . humedad relstiva es de gren importancie en el

almacenamiento, sobretodo de frutas y verduras, ya que
si esta es baja ¥y, teniendo en cuenta la alta Aw de
estos alimentes se propiciariam el desarrollco de hongos
saobre gu superficie.

(Aw optimm para el desarrollo bacteriano=2,8).

Los microorganismos mas importsntes en los mlimentos serian:

Salmonella sp.

5higella sp.
Escherichis coli
Yersinia enterocolitics
Clostridium perfringens
Clostridium betulinun
Bacillus cereus
Staphyleococcus aureus
Camphylobacter sp.
listeria monocytognes
Vibrio parshasemolitico.

El Staphvlacoceus aureus estd muy ligade al manipulador.
El Camphvlobacter, ocesiona frecuentes diarreas en nifics.

La Listeria monocytogenes, ha adgquirido un interés
creciente sobretodo en medios hospitalarios, va gue eafecta
principalmente a grupcs de alio riesgo.

La enfermedad con manifestecidn sintomética &aparece en
hospedadeores suscgeptibles econ un estade de inmunodepresidn
ligada a la pgestacidn, enfermedades subyacentes, y al

tratamiento médico y emplec de drogas inmunosupresorsas.

Diches controles se realizan en cada una de las distintas
etapas de elsboracicdn, por lo que la toma de muestras se
realizaeris tanto scbre la meteria prima & producte inieial
como scbre el alimento elaborado & producto final, haciendo un
muestrec cistematico donde se incluyen todos los productos que
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forman =] mend, siendo la recogidm semanal y teniendo cuidado
de no repetir las muestras a lo largo de las semanas.

Hemos de tener especial atencidén con los platos de alto
riesgo como s8Son, los pollos asados, salsas y cremas, guesos
Frescos, triturade, como 1la carne picada ¥y productos de
consumo diferido.

En el control anglitico del medio ambiente, determinamos 1la

flora en superficies por placas o ldminas de inmersion,
dendonos un examepn microbieldégice de superficies por contacto.

El contrel amicrobioldgico _de manipuladores. se realizm

sobre muestras nasofaringeas, de heces vy mancs; determinando
salmonells, enterobacterias v staphylococcus aureus.

En ) sgua hmcemos:

Control bacteriologico ]
Control de componentes no daseables
Control de caracteres fisico-quimicos.

Dentro de 1la etapa de almacenamientc y conservacién de los
alimentos, hemos de tener en cuenta:

x Las condiciones higienico-sanitarias del local de
almacenamiento:

- Estado de conservacién v grado de limpieza mpropirsdos.
- Capacidad suficiente, ¥ no sobrepasar ia capacidad de
almacenamniento.

* Rotacidn de stock:

— Mipime tiempo de almacenamiento.

- Rotaciones necesarias, para que cada producto sea
empleado dentro de su periodo normal de utilizacidn,
teniende en cuents su fecha de caducidad.

*¥ Ho =situer productes directamente sobre &l suelo, ¥ estando
estos gislados de cuslquier fuente de contaminacion,

* Los productos serédn colocados por grupos vy ordenados de
acuerdo c¢on su estado fisico, natureleza ¥ conservacidn,
existiendo distintas dependencias & camaras para los distintos
alimentos.
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Los alimentos perecederos de largs duracién; mnisceldnecs ¥
congervas sSe almacenan en despensAas, encontrandonos en ellas
los siguientes piesgos & evitar:

-~ Multiplicacidon de mohos.
- Conteminacidn por polvo e insectos.

Por lo que log criteriog seleccjonados pare controler dichos

riesgos gerian:

- Temperatura ambiente del almacen.

- Proteceidén contra le humeded.

- Ventilaecién edecuada para controler dicha humedad,
evitando condensaciones.

Como normas de Monitorizacion tendriamos:

- Control de la temperatura y humeded relativa del
elonacen, medimnte termémetros e higrdémetros.

- Inspeccidn visual pars detectar muitiplicacidén de
hongos y mohos.

Los productos perecederos de corta duracién; se almecenan en
camaras frigorificas existisndo chmaras de refrigeracidén para
lactecos, carnesg, pescados, frutas y verduras, y verics; ¥
camares de congelacidn polivalentes, (psra varios).

En dichas cédmaras, los principales riesgos serian; la
meltipiicacion microbiana sobretodo de psicrotréficos, que
pueden desarrollarse o temperaturas proximas 85 89C necesitendo
una humedad alta para crecer; por 1lo que los Criterios
geleccionados para el control serian:

- Temperatura adacuada para cads camars.

- Humedad relativs adecuada para evitar el
deserrollo de psicrotréficos.

- Ventilacidn adecuade mediante evaporadores.

Como medidas de Yigilanecia tendriamaos:

~ El control de la temperatursa, bumedsd relstiva vy
actividad del agua.

- Les inspeccidén visual del producto, evaporedores y
cemara en generzl.

- Y el control de la velocidad del caudal del aire.

El almacenamiento por tanto serism un punto critico de control
parcialmente eficaz.
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I11. MAMIZULACION DE LA MATHERIA PRIMA.

Le fase de manipulacidn de 1la materis prima 4 alimento
tiene lugar en LA COCIRA propismente dicha, en la cual debemos
tener en cuenta:

* Lz distribueién del local con estricta seperacidn entre zons
limpie ¥y sucia.

* Las condiciones Sanitarias generales del local: medios e
instalacicnes adecuados para garantizer la conservacidén de los
productos en optimes condiciones,

% Las tomas de agua:

- Corriente y potable, debiendo existir un ecircuite
diferenciado entre agua fria y caliente.

- En namero necesario para asegurar la limpeza v lavado
de todas sus actividades incluido el asmeo personal.

~ Préximos a los puestos de trabajo del personal
manipulador, existirdn lavamancs:

+ En namero de uvno por cads ccho operarios.

+ Accionados a pedel u otro sistema no manual.

+ Con tomllas de un sole uso.

+ Jabén bactericida dosificador y cepillo de
unies.

+ Y papeleras.

* Los equipos v utiles de trabsjo han de ser de facil limpieza
vy desinfececidn.
¥ Higiene de locales y ntillaje.

~ Normas generales:

+ Los suelos nunca serdn barridos en seco y, en
ningin c¢aso cuando se estén preparando alimentos.

+ Instrumentos utilizados en ceocina escrupulosamente
limpios.

+ Sistemas de extraccidn de vapores ¥ humos.

+ Paifices de cocina de un solo uso.

+ El1 lavado de la vajilla =me efectuard msdiante
méquines automdticas, ya que en ellss la operacién

de lavado se realiza s mds de 882C, asegurandonos
una perfecta desinfeccidn.
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— Perioricidad:

+ Después de cada jornsde de trabejo ¢ antes
sl es neceserio.

4+ PBtiles y mpaguinarias no usada periodicamente, antes
‘de ser utilizada nuevamente.

+ Carros usados en el servicio de comidas &l menos
una vez al dia.

— Desinfeccién, desratizacidén v desinsectacidn periodiea,
debiendc poseer los productos usados para tal fin el
Registro Sanitario.

- Residuos:

+ Todos los residuos serén colocados en recipientes,
contenedores estancos, desde el monento de sn
produccidn.

+ Se he de disponer de cdmara de residucos separada de
las zonas de menipulacidn:

De limpieza ¥y desinfeccidn diaris.
Disponiendo de suficientes contenedores.

- Prohibido:

+ Entrada de animales domesticos.
+ v personas ajenas al local,.

Un control importante en esta etapa es el de LOS
MANIPULADORES; 1los cuales deben poseer le adecuada Educaciodn
Sanitaria mediante el seguimiento de los Progremas _de
F 140 de] ipuledor.

Durante el ejercicio del trabajo les queda Prohibido:
1. Fumar & masticar goma de mascar.

Z2. Comer en el puesto de trabsjo.

3. Utilizar prendas de trabajo distintas =2 las
reglamentarias.

4. Estornudar & toser sobre los alimentos.
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Deben de poseer unas Condiciones Higienico-Sanitarias a nivel
de:

1. Higiene personal:

- Haxima pulcritud en el aseop personsal.

- Lavado de manos con agua caliente y jabdn
bactericida ente= de incorporarse a su puestoe de
trabajo y sismpre que sea preciso en él.

- Escrupulosa limpieza ¥y cuidado de las ufias.

- En case de lesidn cutanea, tratamiento adecuado

¥y, vendaje de las menos en Su caso con envoltura
impermesble, .

2. Indumentarie de trabajo:

- Useo de indumentaria y utensilios propios de su
sactividad en estade de limpieza adecuado.

~ Uso de ropa de trabajo reglementaris s=olo en el
momento de ejercer sus funciones.

3. Henipulacién de alimentos:

— Hebiteos perscnales correctos.

- Manipulador portador de gérmenes 5 con enfermedad
de transmi=ién por via digestiva, quedari
excluido de toda asctividad relacionada con los
slipentos, hasta su total curaecidén 6 condicion de
portador.

De ellox depende en buena parte 1la contaminacidan cruzads de
los alimentes, llevando gérmenes de un 3sSitio e otro mediante
manos ¥ dtiles de trabajo.

LA FPASE DE MANTPULACION DE 1.0OS ALIMENTOS:; es uno de los puntos
mes importantes de contaminacidén del alimento.

Dentro de ella noe encontrariamos oon los Tratemientos
previos al cocinado 6 salaboracidn del alimento donde el
control seris parcialmente eficaz, encontrandonos los
siguientes riesgos:

- Manipulacién inedecuada de los productos por el
manipulador.

- Mentenimients prolongedo del producto a tempersturs
ambiente.

-~ Utensilios ¥ superficies de trabajo.
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i pare controlar estos riesgos
gerian: .

~ Evitar el contacto entre alimentos crudes y cocinados.

- Perfecto lavado de frutas y wverdurss.

- Ho usar restos ni sobras para la confeccidn de otros
menis.

- Evitar el mantenimiento del elimento a la temperatursa
ambiente de la cocina durante mes de dos horas.

~ Tener espscial precaucidn con las ensaladas, pollo y
carns picada.

La mopitorizacidén , se realizaris mediante:

~ Controles enaliticoe del producto.
- E1 econtreol del manipulador.
- ¥ 1a Inspeccidén visual.

En los Tratamientos térmicos & cocinado, el control de los
puntos c¢riticos es totalmente eficaz; siendo el principal
riesgo de contaminacién en la etapsa de elaborascidén del
producto, el cocinado deficiente; es decir, 1la temperatura ¥y
tiempo de cocinado incorrectos.

La seleccidn de Critericos, nos llevaris a un control de la
tewperetura v tiempo de cocinado, sabiendo que la temperatura
que se debe wmleanzar en el corazdn del producto debe ser mayor
a 7éeC, ¥ que la copcidn debe ser 1lo suficientemente
prolongada; por le gue 1le Yigilancis & Monitorizacién, la
realizeriamos midiende 1 temperatura y tiempo de cocinado
mediante termémetros.

Las corides preparadas pare consumo inmediato han de
wmantenerse en caliente, siendo consumidas dentro del mismo dis
de =u preparacidén, por lo aue agui tendriamos otre punto
importante de contaminacidn tras el cocinado, el cuzl
evitariamos controlando:

- E1 tiempo y tesmperatura de mantenimiento en caliente,
evitando recalentamientos.

- Y la preparsacidn con la menor anticipacidn posible al
tiempc de consumo.
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I1V._EMPLATADD Y RISTRIBUCION A PLANTA.

La dltima etapa de nuestra cadena seria el empletade v 1la
distribucién s plante, donde el control de los puntos criticos
seria parcialmente eficaz.

Log principales riesgos en esta etapa serian:

- La excesiva mebipulacidén de los platos.

- E1 tiempo ¥ la tewpersturs durante el emplatado ¥y
distribucion del plate a la planta hasta su llegade al
enfermo.

Los Criterios seleccionados para controlar los riesgos serian:

- El eontrol de la temperatura mavor a 7892C en el corazén
del producto, segin nos especifica 1la Legislacidn
Espaiiola.

- El eopntrol del manipulader.

La Vigilangia 6 Monitnrizacidn, la realizarfamos mediante:

- La observacidn visual.

- Medidas de temperatura mediante termometros.

~ Eleborecidn de plates pocas horas antes del servicic de
las comidas.

Como medidas mreventivas tendriamos:

1. Mesas y carros calientes para mantener la temperaturs
en el centro del producto.

2. Hantenimiento de la temperatura de les comidas hasta
sz llegada al paciente.

3. Tiempo de distribucidn corto, se aconseja que na sea
mayor a 38 minutos.

4. Meximas medides higienicas del personal manipulador de
le cinta de emplatado, mediante el uso de:

~ Mascarille.

- Gorraos.

-~ Quantes,

— Pinzas pars distribuir la comida en los
platos.

— Ho picar comida mientrss se manipulan los
alimentos.,

- No heblar.
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Los sistemes de control alimentario seguidos hasta 1la
fecha, se ha visto que no son todp lo efectivos gue
deseariamos.

Tepniendo en cuents que leg poblacidn & la gque va dirigide
nuestro alimento estd incluida dentre de lag poblacicnes
congideradas de riesgo, al ser especialmente sensibles a los
distintos riesgos microbioldégicos presentes en los mlimentos y
estando clasificado dicho alimento por &l Comité Consultiva
Nacional sobre Criterios Microbioldgicose del servicio de
Sanidad e Inspeccidn Sanitaria de Estedos Unidos, ( NACNCF ),
dentro de la categoria A, atribuyvendosele s estos alimentes 1la
méxima cetegorisa de riesgo; se ha wvisto necesario el
desarrolle del sistema ARICPC, ( ANALISIS DE RIESGOS E
IDENTIFICACION Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS ); con el que se
pretende mejorar la inocuidad ¥y calidad browatoldgica del
glimento, corrigiendo los defectos 0 fallos was importantes
causantes de le slteracidén de los productos y por tanto de
enfermedades en los pacientes hospitalizadeos al ser estos
altamente sensibkbles a dichas alteraciones por carecer &6 tener
disminuidas las defensas inmunoldégicas, y8 ses por sus praopias
patologias 6 bien por la sitwvacidén de estrés B gue se
encuentran sometidos.

Con este sistema 1o que pretendemos es anticiparncs ¢
prevenir los riesgos asociedos con los alimentos, por lo que
el sistema ez mes bien una medida preventiva; de ahi la
importencia de su msplicacidn.
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T . FACTORES INTRINSECOS:

PH

HUMEDAD Y 0 ACTIVIDAD DEL AGUA
FPOTENCIAIL., DE OXIDO—REDUCCTION
SUSTANCTAS ANTIMICROBIANAS

INFLUENCIA DE LAS ESTRUCTURAS
BIOLOGICAS

CONTENIDO ¥ TIPO DE NUTRIENTES.

ITYT . FACTORES EXTRINSECOS:

TEMFERATURA DE ALMACENAMIENTO
HUMEDAIY» RELATIVA
TENSTON DE OXTGENO.

ITI. FACTORES IMPLICITOS:

INTERACIONES MICROBIANAS

INHIBIDORES MICROBIANOS.

IV. FACTORES CAaAUsSANDOS POR EL

TRATAMTENTO TECHOLOGIOO:

METODOS FISICOS

METODOS QUIMICOS.
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ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION

PCC 2

ALMACENAMIENTO O

-e——""'-'-. “h‘"“--‘

ALMACEN ‘
DE
RESIDUOS |

ALMACEN |
DESPENSA 1

4 MISCELANEOS

ANIMALES
= CONSERVAS
VEGETALES
4
CAMARAS
FRIGORIFICAS
CAMARA | CAMARA }
DE
REFRIGERACION ‘ CONGELACION |
T
» LACTEQS 1-2°C l —
> CARNES 0-3°C VARIOS -18°C
s PESCADOS 2-3°C
# FRUTAS Y YVERDURAS 5-10°C

» VARIOS 24
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TRATAMTENTOS PREVIOS

ANATLITISIS DE RIESGOS:
MANTPULACION IMNADECITADA

TEMPERATIIRA AMBIENTE DE LA
COCINA

UTENSITIILIOS ¥ SUPERFICIES DE
TRABAJO
MOMITORIZACTON :

CONTROLES ANAL.TTICOS DEL.
PRODUCTO

CONTROL DEL MANIPULADOR
INSPECCION VISUAL
TRATA&}ENTOS TERMICOS
1. COCTINADO
ANALTSTS DE RIESGOS:
Ta TIEMPO INCORRECTOS
MONITORIZACION :

CONTROL. DE Ta  TIEMPC
DURANTE EL COCINADO

2. MANTENIMIENTO EN CAL.TENTE

CONTROLAR TIEMPO Ta

PREFPARACTON CON LA MENGCR
ANTICIFACTION POSIBLE
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" PCC 2
, ALMACENAMIENTO |
| ALMACEN Y
| DE CONSERVACION O
% RESIDUOS l
F 3
AREA DE MANIPULACION !

4 \ PCC 1
| TRATAMIENTOS ~ TRATAMIENTOS TERMICOS |
| _PREVIOS @ | ! COCINADO @ |

l PCC 2 l PCC 1

| CRUDOS @ | MANTENIMIENTO EN |

1 CALIENTE @ |

l PCC 2
| RESIDUOS | | EMPLATADO O]
1 1 PCC 2
| CONTENEDORES | | DISTRIBUCION
———=—==| " EsTaNCOS | | A PLANTA O
'E ELIMINACION DE
B RESIDUOS
| VACIADO RECEPCION
DE — DE
CARRITOS CARRITOS
PLONGE :

RECEPCION DE \ PCC 2
MATERIAS PRIMAS @

v

TREN DE LAVADO
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