El Recorrido de la
Inocuidad Alimentaria

Un Viaje por los Puntos Criticos de Control en
la Cocina Profesional




El Fundamento de la Seguridad:
¢Qué es un Punto Critico de
Control (PCC)?

En sanidad alimentaria, el sistema de Analisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control
(APPCC) es el estandar profesional para
garantizar que los alimentos sean seguros.
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Un PCC es cualquier etapa del proceso donde
puede producirse una contaminacién y donde el
control es esencial para prevenirla.

La correcta identificacion y control
de los PCC son cruciales para
A reducir el riesgo de intoxicaciones y
enfermedades graves como la
salmonelosis o |a listeriosis.
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. . . - El Funhdamento:: Higiene de Manos
Siguiendo el Flujo de é

los Alimentos
Acompéfienos en un recorrido por las zonas Zona 1: Recepcion y
clave de una cocina profesional. Cada Almacenamiento
parada es un Punto Critico de Control que
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El Entorno Protector:
Control de Plagas
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El Funhdamento Indispensable:
Higiene de Manos

Insight Clave: Las manos son una de
las principales fuentes de
contaminacion. Este es el primer paso
y el mas importante.

Recomendaciones Clave:

+/ Cuando: Lavar con aguay jabén antes de
manipular alimentos, después de tocar
alimentos crudos, y siempre tras ir al bano.

" Como: Frotar minuciosamente todas las
superficies de las manos.

« Secado: Utilizar siempre toallas desechables o
secadores de aire para evitar la recontaminacion.
Los pafios hUmedos pueden albergar bacterias.
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Zona 1: Recepcion y Almacenamiento
Proteger los ingredientes desde el momento en que llegan.
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Recomendaciones para Almacenamiento en Seco: Recomendaciones para Refrigeracion:
@ Mantener el drea limpia, secay libre de residuos. @ Larefrigeracion adecuada es crucial para
: prevenir el crecimiento de bacterias.

@ Etiquetary fechar todos los envases para un ‘

control estricto de la caducidad. & Mantener la temperatura del refrigerador por

: , debajo de 4°C.

& Almacenar alimentos en estanterias, nunca = :

directamente enelsuelo & Asegurar una limpieza frecuente y exhaustiva del

@ interior.
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Organizacion del Refrigerador: La Regla de Oro

Principio Clave: Separar siempre los alimentos crudos de los
cocinados para evitar la contaminacién cruzada.

Estantes Superiores: Alimentos
Cocinados y Listos para Consumir.
Protegidos y alejados de posibles goteos.

Estantes Inferiores:
Carnes y Pescados Crudos.
Guardados en envases herméticos en la

parte inferior para evitar que sus Jugos
goteen y contaminen otros alimentos.

“Guardar la carne cruda en envases herméticos y en la parte inferior del refrigerador evita que los
jugos de la carne goteen sobre otros alimentos y los contaminen.”
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Zona 2: El Corazon de la Preparacion

Principio de Flujo Logico: La preparacion debe seguir un

Insight de Riesgo: En esta zona, el riesgo de
orden estricto: desde la manipulacion del alimento crudo

contaminacion cruzada es maximo. La hasta su cocinado, sin volver atras. Un alimento cocinado

disciplinay el metodo son esenciales. nunca debe entrar en contacto con superficies o utensilios
que tocaron el producto crudo sin desinfectar.
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PCC en Preparacion:
Superficies de Trabajo

Objetivo: Eliminar el riesgo de contaminacion en
tablas de cortar, encimeras y mesas.

1.Limpiar y Desinfectar: Antes y después de cada
uso, especialmente tras manipular alimentos
crudos (carne, pollo, pescado, huevos).

2.Usar Tablas Diferentes: Asignar tablas por
color o material para alimentos crudos y
cocidos/listos para consumir.

3. Utilizar Desinfectantes Aptos: Seguir
siempre las instrucciones del fabricante para

productos de uso alimentario.

Ejemplo de Peligro: “Si se corta carne cruda en una

tabla y luego se pica verdura para ensalada sin
limpiar la superficie, se produce una contaminacion

cruzada. Las bacterias como Salmonella o E. Coli se
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@transﬁeren al alimento listo para consumir.
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PCC en Preparacion: Zona
de Lavado

Insight Clave: Los fregaderos y lavavajillas
acumulan residuos y humedad, creando un
entorno ideal para la proliferaciéon de
bacterias y hongos.

o Separar Funciones: No lavar alimentos en el
mismo fregadero donde se limpian utensilios
SuUcCios 0 se dejan trapos.

o Temperatura del Agua: Lavar los utensilios lo
antes posible con agua caliente (superior a
60°C) para eliminar eficazmente restos y
bacterias.

o Secado Correcto: Secar los utensilios al aire o
con panos limpios y de uso exclusivo. Un trapo
humedo y sucio recontamina lo que acaba de
limpiar.

&
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Zona 3: Coccion y Emplatado

Objetivo Principal: La coccidon adecuada elimina bacterias y parasitos peligrosos. Es el paso final de seguridad.

Control de Temperatura: Reglas de Emplatado:
e La carne debe alcanzar una temperatura interna de al e Utilizar siempre superficies y utensilios limpios y
menos 74°C para ser segura. desinfectados.
 Herramienta Esencial: Utilizar un termometro de  Evitar estrictamente el contacto entre alimentos
cocina para verificar las temperaturas internas con crudos y los ya cocinados durante el emplatado final.
precision.
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El Entorno Protector: Mas Alla del Flujo de Alimentos

La seguridad alimentaria no solo depende de como manipulamos los alimentos, sino del
entorno en el que trabajamos. Un factor externo amenaza constantemente la integridad de

toda la operacion.

El control de plagas no es una tarea mas; es el escudo fundamental que
protege la salud, la reputaciony la viabilidad del negocio.
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El Coste Real de una Plaga: Cuatro Areas de Riesgo Critico

Salud y Seguridad Reputacion y Negocio
Las plagas son portadoras de La presencia de plagas
patdégenos que contaminan ****{ ,  destruye la confianza del
alimentos y superficies, ‘ * cliente, genera malas resefias y
causando enfermedades provoca pérdidas economicas.
graves.

Cumplimiento Legal Danos Materiales

Los roedores danan equipos,

& cables e infraestructura. Los
alimentos contaminados deben
ser desechados.
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Las regulaciones sanitarias
exigen un entorno libre de
plagas. El incumplimiento
conlleva multas, sanciones y
cierres.




Amenazas Reales: Cuando los Riesgos se Hacen Realidad

Riesgo de Salud: Riesgo de Reputacion:
“Una plaga de cucarachas “Un cliente encuentra una
contamina la cocina con sus cucaracha, comparte una foto
excrementos y bacterias, en redes sociales y la resena
poniendo en riesgo directo la negativa disuade a cientos de
salud de comensales y clientes potenciales.”
empleados.”

Riesgo Legal: Riesgo Material:

“Un establecimiento que no “Una infestacion de ratas en la
realiza controles regulares falla despensa obliga a desechar
una inspeccion sanitaria, lo que miles de euros en alimentos
resulta en multas elevadas y el almacenados y a reparar cables
cierre temporal del local.” eléctricos roidos.”
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Defensa Proactiva: Su Plan de Accidén para el Control de Plagas

La prevencion es la estrategia mas eficaz y economica. Implemente estas medidas de forma sistematica.

Programa Profesional

Contratar a expertos para
inspecciones periodicas, sellado
de grietas y aplicacion de
medidas preventivas.

Almacenamiento Seguro

Guardar alimentos en
recipientes herméticos,
elevados del suelo, y rotar el
stock rigurosamente.

O
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Limpieza Estricta

Desinfectar regularmente todas
las areas, especialmente las de
dificil acceso (desagties, detras
de equipos).

Gestion de Residuos

Eliminar la basura a diario en
contenedores con tapa, que
deben limpiarse y desinfectarse
con frecuencia.
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"La Inocuidad Alimentaria es un Recorrido, no un Destino -

Cada paso, desde la higiene de manos hasta el control del entorno, forma una
cadena ininterrumpida de seguridad. La excelencia en la cocina profesional se basa
en la disciplina constante en cada uno de estos Puntos Criticos de Control.
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' Su vigilancia protege la salud de sus clientes, la reputacion
de su negocio y el orgullo de su profesion. & -
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