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Introduccién

INTRODUCCION

El cumplimiento de las normas higiénico-sanitarias en las unidades de produc-
cién y servicio de alimentos y bebidas es esencial para garantizar la segurid
alimentaria, proteger la salud de los consumidores y mantener un entorn
tenible. Este manual tiene como objetivo proporcionar a los profesiondles del

estas normas en su dfa a dfa, minimizando riesgos de toxiinfecci
rias y contaminacién ambiental.

El contenido de este manual de formacién se estructura en to a un con-
aplicar medidas

De este modo, a lo largo de las cuatrdfuni didécticas de este libro, pro-
fundizaras en aspectos como la identifigacigg’ de las normas y condiciones
especificas de seguridad, las huenas practicas en la manipulacién de alimen-
tos, el uso adecuado de produ impieza, atendiendo a su clasificacién y
etiquetado. Ademas, abg as fundamentales, los riesgos y las toxiinfec-
ciones alimentarias la utilizacién de uniformes y equipamiento
personal de seguri Os establecimientos de restauracion.

ual es capacitar al alumnado para realizar la limpieza y

El objetivo de este
puesta a guntode instdlaciones, equipos y ttiles de trabajo propios del restau-
rante ges do Jas normas higiénico-sanitarias y las instrucciones recibidas.

@Este manual se ajusta a la UF0053 Aplicacién de normas y condiciones hi-

giénico-sanitarias en restauraciéon (30 horas), transversal a los certificados
profesionales HOTRO0108 Operaciones bésicas de cocina, HOTRO0109 Opera-
ciones basicas de pastelerfa, HOTR0208 Operaciones basicas de restaurante y
bar y HOTRO308 Operaciones bésicas de catering.






Iconos

ICONOS

En las unidades didacticas de este manual se incluyen recuadros destacados
que refuerzan la explicacion tedrica y te ayudardn a fijar conocimientos y
milar conceptos. Con estos recursos categorizados, completaras tu proce

aprendizaje. De este modo, has de prestar atencion a los siguientes resal\

lo

Importante

Actividad

@% Consulta
@ Sabias que

Recuerda






Aplicacion de las normas y condiciones de seguridad en las zonas de produccion y servicio de alimentos y bebidas

Aplicacion de normas y condiciones
higiénico-sanitarias en restauracion

Aplicacion de las normas y condicionesgtle
seguridad en las zonas de produccié
de alimentos y bebidas

Objetivos

reunir los locales, las
| pequefio material caracteristicos

ebidas.

- Identificar las condiciones especificas de se:
instalaciones, el mobiliario, los equipos, la
de las unidades de produccién y servicio de a

uridad y especificar su &mbito de aplicacién.

- Identificar las normas especificas

Contenidos
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Aplicacion de normas y condiciones higiénico-sanitarias en restauracion

nCondiciones especificas de seguridad que deben reunir
los locales, las instalaciones, el mobiliario, los equipos,
la maquinaria y el pequeio material caracteristicos de
las unidades de produccion y servicio de alimentos
y bebidas

Los establecimientos que ofrecen alimentos y bebidas a su clienteladdeben
cumplir con las condiciones de seguridad especificas para evitar acfdentes, y
riesgos de contaminacién tanto en las unidades de produccién donde S&pr

paran, cocinan y almacenan los distintos productos, como enghs Wnidade§ de
servicio donde se atiende y se sirve a la clientela.
En el Real Decreto 486/1997, de 14 de abril, por el qu ablecen las dispo-

siciones minimas de seguridad y salud en los lugages d aj@, se indican las
condiciones generales y especificas de segurid ser aplicadas en los
lugares de trabajo.

En Espana, las condicigfi€
duccién y servicio d @

normativa estatal#din ¢
sus propias regffla@ignes q@e pueden incluir requisitos adicionales. Es funda-
mental q profeSignales del sector consulten tanto la normativa estatal

u
como la I€gis autonémica correspondiente para asegurar el cumplimien-
to degvdasTas oblitaciones en materia de seguridad.

En'@e real decreto, se indica que los locales de restauracion deben cumplir
ongeondiciones especificas de seguridad que garanticen la proteccién tanto de
as personas trabajadoras como de la clientela.

Asi, ademas de mantener el orden y la limpieza, los locales deberdn tener
unas dimensiones que permitan trabajar de manera segura, esto es, 2 m? de
superficie libre por persona trabajadora. Normalmente, las cocinas de peque-
fios restaurantes y cafeterfas son estrechas y suelen tener la zona de coccién
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enfrentada a la de preparacién para facilitar el trabajo. En este caso, el ancho
minimo de separacién entre las dos zonas debera ser de 80 cm. En las cocinas
de locales méas grandes, lo ideal serd tener una distancia de paso de al me-
nos 120 cm que permita trabajar, al menos, a dos personas de forma segura y
cémoda.

prestar atencion a los siguientes elementos estructurales:

Entre las condiciones especificas de seguridad de los locales, es funda&al
* Suelos: tienen que ser fijos, estables y antideslizantes. Dglfenmantepérse
limpios y secos para evitar resbalones o caidas, que so s de ausas

mas habituales de accidentes en los locales de restauracion.

iénico teriales robus-
ir una limpieza fécil
pudiéndose reducir a

* Paredes y techos: deben ser funcionales e hig
tos que resistan el desgaste y la humedad. D
y eficaz. Los techos deberan tener una alt
2,5 m en algunos locales.

* Ventanas: tienen que permitir su limBigza sig'riesgo para las personas traba-
jadoras o, en su defecto, estar equipadas con dispositivos necesarios para tal
fin. Han de poder abrirse, ajustarse de manera segura y, cuando
estén abiertas, no deb ningun riesgo para el personal.

* Puertas: puede tipos, pero todas ellas tienen que estar sefia-
a facilitar Ia evacuacién en caso de emergencia,
ntrolar el acceso a zonas restringidas.

evitar accidentes
En tipe® de puertas, algunas de las mas habituales son las transpa-

eran llevar una sefializacién a la altura de la vista, y las de
serdn completamente transparentes o contaran, al menos, con
on que lo sea y que permita ver la zona a la que se accede.

ondiciones especificas de seguridad en las instalaciones varfan segin su
tipo. En los establecimientos de restauracién, las mas habituales son:

¢ Instalaciones eléctricas: en los establecimientos de restauracién, las insta-
laciones eléctricas se utilizan como fuente de energia para la iluminacién de
todo el local, la iluminacién de seguridad en caso de emergencia, los equipos
y maquinaria, como, por ejemplo, cdmaras frigorificas, electrodomésticos, etc.

15
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Estas instalaciones deben permanecer en perfecto estado, mediante el man-
tenimiento necesario para evitar accidentes como incendios o explosiones.
Es importante evitar su uso en zonas htimedas o con las manos mojadas y asi
como no utilizar las que estén deterioradas.

En el anexo 1v del Real Decreto 486/1997, se especifica que siempr:
sea posible, el lugar de trabajo debe tener iluminacién natural que séycom-

visibilidad adecuadas. La iluminacién en las zonas de trabaj
protegida para evitar contaminar los alimentos en caso de
estar integrada en el techo, lo que disminuye la acumu
facilita su limpieza.

ponerse en cantidad suficiente tanto ca
cualquier circunstancia que pueda co inafel agua. Las aguas residuales
empleadas para la preparacion de losf@alim: o1a limpieza del local se des-
echaran por rejillas y sumideros presefiges engste.

* Instalaciones de gas: debe ecer en perfecto estado para evitar ex-

plosiones e incendios p n el Real Decreto 919/2006, de 28 de julio,
solafiento técnico de distribucion y utilizacion de
combustibles ga Btrucciones técnicas complementarias ICG 01
detecte una fuga de gas, no se tienen que encender
los fogones, interfigtores, mecheros ni ningtn aparato eléctrico para evitar
una explosion. Se d@be desalojar el local, cerrar la llave de paso del gas y
llamar 11§ técnico para que solucione el problema.

ciomes contraincendios: al igual que en las instalaciones anteriores,
io cumplir con las condiciones especificas de seguridad en lo que
ré§pecta a la prevencién de incendios, reguladas en el Real Decreto 513/2017.
bligatorio instalar sistemas de deteccién de incendios, con detectores de
umos, extintores sefializados y de facil acceso en el local, asi como disponer
de alarmas de incendios.

* Instalaciones de extraccién de humos y ventilacion: el sistema de ex-
traccién es un conducto que dispone de filtros retenedores de grasa y esta
disefiado para enviar al exterior los humos producidos en el local. Segin el
anexo 111, 3. d., del Real Decreto 486/1997, «el sistema de ventilacién emplea-
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doy, en particular, la distribucién de las entradas de aire limpio y salidas de
aire viciado, deberdn asegurar una efectiva renovacién del aire del local de
trabajo».

En cuanto a las condiciones especificas de seguridad del mobiliario, equipg,
maquinaria y pequefo material se tendra en cuenta lo siguiente:

* Mobiliario: en un local de restauracién se incluyen todos los m
cesarios para el servicio tanto en el comedor como en la coci
riesgos, este mobiliario deberd colocarse de tal modo que p
da circulacién del personal, facilite su limpieza y cum lones
minimas de seguridad.

Las mesas, las barras, las sillas y los taburetes de ne? bordes redon-
i frenos de seguridad
y los fregaderos y lavabos, accionamiento 0, al menos, no ma-
nual. Estos dltimos también dispon Wministro de agua caliente y
fria, dosificadores de detergente o jal§on a tiCo, cepillos de ufias y papel
de un solo uso para el secado de mani

Las estanterfas no se deben ar ni se debe acumular nada debajo de
ellas. Hay que evitar quegla m&sfancia almacenada sobresalga de las baldas y,

e colocar la mercancia més pesada abajo y
ltura facilmente accesible. Para acceder a las
iario, es necesario el uso de escaleras o escalerillas

ealizar un correcto manejo de los residuos para evitar la
de microorganismos y la presencia de plagas, retirdndolos tan
mo sea posible. Igualmente, los contenedores de residuos deberan
vaeiarse a menudo, ser de cierre hermético, con accionamiento no manual
tar alejados de la cocina, a poder ser, en una habitacién aparte. Estos
eben ser de facil limpieza, que se debe hacer con frecuencia.

* Equipos: se refiere al conjunto de fogones eléctricos o de gas, mesas calien-
tes, calientaplatos, expositores, etc. Estos deberdn estar en perfecto estado
de conservaciéon y poseer el marcado CE que garantiza la conformidad del
producto con todos los requisitos de seguridad, sanidad y proteccién del
medioambiente exigidos por la Unién Europea (UE).

17
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C¢€

Marcado CE
* Maquinaria: hace referencia a hornos, cortadoras, picadgufts, @masad@ras,
tostadoras, freidoras, etc. Tendrdn que estar en perfec ado er el

marcado CE.

BEMOS tienen que poseer
cristales de seguridad vy, si
d"para evitar escapes y estar

cierres seguros que eviten su apertura
son de gas, deberan incluir vélvulas @e se
apagados si no van a ser utilizados.

* Pequefio material: son las tenes, cuchillos, etc. Deben estar en per-

fecto estado de conseryacion pafa evitar accidentes. El pequefio material de
lesiones que ocurren en hostelerfa, debido
iput¥€ion indebida. Por tanto, es necesario que los
antideslizantes, estén afilados, se usen sobre tablas
de corte y se gua en fundas o lugares especificos para ellos. En caso de
que seagfiecesario, s@utilizardn guantes de malla, por ejemplo, para ciertos
cort eSly pescados. Los mangos de ollas, cazos y sartenes no deben
sobresalir ona de fogones para evitar accidentes.

principalmente
cuchillos ten,

Los equipos, la maquinaria y el pequefio material que estén en contacto con
alimentos deben estar fabricados con un material inocuo, liso e impermeable.
En las cocinas profesionales, el material mas utilizado y recomendado es el
acero inoxidable porque es facil de limpiar, de desinfectar y es muy resistente
tanto a la corrosiéon como al desgaste.

18
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m Identificacion y aplicacion de las normas especificas
de seguridad

Para reducir al minimo o evitar los accidentes de trabajo como cortes, que-
maduras, caidas o lesiones, entre otros, es necesario identificar y aplicar 1
normas de seguridad.

Entre las normas especificas de seguridad de aplicacion europea -
cadas se encuentran:
* Directiva Marco 89/391/CEE relativa a la aplicaci6 medid8S para

promover la mejora de la seguridad y salud de los trabaja s en el tra-
bajo: se transpone a la legislacion espafiola a travé ey 31/1995, de 8
iréCtiva se ha ido
tual@s, aunque sigue sien-
prmas de seguridad.

L[]
o
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o
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—
@
Q
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»
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9/391/CEE): define los equipos de trabajo
0, instrumento o instalacién utilizados en el
zar que los equipos de trabajo sean seguros y
salud del personal. Asf pues, segtin esta Directiva,

n especificas de seguridad de aplicacién estatal son:

o 31/1995, de 8 de noviembre, de prevencion de riesgos laborales:
esta ley se aplica en todos los 4mbitos laborales. La empresa es responsable
de identificar y analizar las posibles situaciones de emergencia y actuar en
consecuencia, segin lo que se interpreta su articulo 20, que establece que:
la empresa tiene la obligacién de velar por la seguridad en el entorno laboral
tanto en materia de primeros auxilios, como lucha contraincendios o eva-
cuacién de las personas trabajadoras y, también, es responsable de que se
apliquen todas las medidas de seguridad necesarias.
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En Espafia, las competencias en materia de prevencién de riesgos labor
(PRL) estan transferidas a las comunidades auténomas. Esto significa que €a
comunidad puede desarrollar y aplicar su propia normativa y programa el
ambito de la PRL y adaptar la legislacién nacional a su contexto espe i
mayoria de las comunidades auténomas realizan planes estra
gias o0 acuerdos de actuacién para la PRL o de seguridad y s

Via/salida de socorro

Direccién que debe seguirse (sefial indicativa adicional a las siguientes)

Primeros auxilios

20
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Senales de equipos de lucha
contraincendios

Extintor

Direccién que debe segui

O

rohibido fuma Entrada prohibida a personas
@ Senales de advertencia
Riesgo eléctrico Peligro en general

Materias inflamables ~ Materias explosivas Materias téxicas Materias corrosivas

21
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* Real Decreto 486/1997, de 14 de abril, por el que se establecen las dis-
posiciones minimas de seguridad y salud en los lugares de trabajo: se
afirma que los lugares de trabajo deben estar provistos de material y locales
de primeros auxilios en caso de accidente. Ese material debe revisarse perio-
dicamente para reponerse en caso de uso o que caduque.

Aunque no son normas especificas de seguridad, es importante desta@ar las

dos por el INSST (Instituto Nacional de Seguridad y Salud en
organismo adscrito al Ministerio de Trabajo y Economia Sogi

de la prevencién de riesgos laborales en distintos sect
que, aunque no son vinculantes ni de obligada aplic
la empresa a redactar su plan de emergencia pli
normativas al respecto.

La NTP 361: Planes d.
un plan de emergen
se produzca unaftua

gel€la en lugares de puablica concurrencia define
ij pasos que se deben seguir en caso de que
de emergencia. Es necesario que las personas tra-

bajadoras con el plaWppara saber como actuar en caso de emergencia o
accidente. TP sugiere la inclusién de cuatro documentos a la hora
de elaborfir u de autoproteccién dentro del cual se incluirfa un plan de
emergéncia

aciGgiPdel riesgo.
- ios de proteccion.
- Plan de emergencia.

- Implantacion.

22
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- —

CONCLUSIONES

En esta unidad didactica has aprendido que:

- Los establecimientos de restauracion deben cumplir con la normativa effro

pea, estatal, de las comunidades auténomas y municipal relacionada las
condiciones de seguridad para evitar accidentes o la contaminaciGtydeNgs
alimentos.

- La prevencion de riesgos laborales debe tener especial estar

presente en el dia a dia del entorno laboral para que Jos trabajddgres realicen

su trabajo de forma segura.

la maquinaria y el
én de riesgos laborales
el entorno laboral.

- Los locales, las instalaciones, el mobiliarig
pequeno material deben cumplir con la le
para evitar o minimizar el riesgo de a

- Los planes de emergencia son impor ara reducir al minimo las po-

sibles consecuencias humagas o econémicas que pudieran derivarse de la
situacion de emergencia.

Q/%
®\5
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- —

AUTOEVALUACION

1. Segiin la Ley 31/1995, {quién es responsable de identificar y analizar las po-
sibles situaciones de emergencia y actuar en consecuencia?

a. Las autoridades competentes.

b. La persona trabajadora. \
c. La empresa.
d. Las autoridades locales.

2. Con respecto a las instalaciones contraincendigs, (qué obligatorio
instalar?
3. {Qué garantiza el un equipo o maquinaria?

o
X

as NTP son normas especificas de seguridad de aplicacion estatal.

a. Verdadero.
b. Falso.
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Ap

licacion de las normas y condiciones de seguridad en las zonas de produccioén y servicio de alimentos y bebidas

SOLUCIONES

[ — ——

N\

1. c. La empresa es responsable de identificar y analizar las posibles situaciones
de emergencia y actuar en consecuencia, segtin lo que se interpreta del artic

20 de la Ley 31/1995.

2. Es obligatorio instalar sistemas de deteccién de incendios, con dete &
humos, extintores sefializados y de facil acceso en el local, asi o dispene

de alarmas de incendios.

3. El marcado CE que garantiza la conformidad del producto todos los
requisitos de seguridad, sanidad y proteccién del med icnte exigidos por
la UE.

4. b. Las NTP no son normas especificas de s ad, ®ino que son unos do-

cumentos de consulta elaborados por e

o
NS
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Cumplimiento de las normas de higiene alimentaria y manipulacion de alimentos

Cumplimiento de las normas de higiene
alimentaria y manipulaciéon de alimentos

Objetivos

- Identificar e interpretar las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento
relacionadas con instalaciones, locales, utillaje y manipulacién de alimen

- Clasificar y explicar los riesgos y toxiinfecciones alimentarias m4s conafines, identifieafido

sus posibles causas.

2. Cumplimiento de las normas de higiene alimentaria de alimentos
2.1. Concepto de alimento
2.2. Requisitos de los manipuladores de alifilentos
2.3. Importancia de las buenas pricticas e
2.4. Responsabilidad de la empresa en la pre

cién de alimentos
e enfermedades de transmisién

alimentaria
2.5. Riesgos para la salud deriva incorrecta manipulacién de alimentos
2.6. Conceptos y tipos de en transmitidas por alimentos

2.7. s alimentos: conceptos, causas y factores

Calidad higiénico-sanitaria: conceptos y aplicaciones
. Autocontrol: sistemas de an4lisis de peligros y puntos de control critico (APPCC)
. Gufas de précticas correctas de higiene (GPCH)
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Aplicacion de normas y condiciones higiénico-sanitarias en restauracion

—
nConcepto de alimento

N\

Un alimento es cualquier sustancia o conjunto de sustancias que aporta nu-
trientes y estos, a su vez, aportan la materia y energia necesarias para que
organismo realice sus funciones vitales.

Los nutrientes son los compuestos quimicos que forman parte deglos alimento
y que son necesarios para que el cuerpo rinda de manera ad€cuala. Puglen
dividirse en:

* Macronutrientes: son proteinas, hidratos de carb asas que propor-
cionan energia al cuerpo, permiten que este fupgione antera adecuada y
son necesarios en grandes cantidades.

deél organismo y ayudan a los
la B, o B, son esenciales para

energia utilizable.

Es interesante la clasi s alimentos en grupos y funciones de la de-
nominada «rued

OS d

Segtin Iow%s,lo imentos se clasifican en:
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V4

EN RESTAURACION

V4

APLICACION DE NORMAS

Y CONDICIONES
HIGIENICO-SANITARIAS

UF0053

El cumplimiento de las normas higiénico-sanitarias
es fundamental en cualquier establecimiento de
restauracién. Garantizar la seguridad alimentaria
protege la salud de las personas consumidoras

y contribuye a la sostenibilidad del entorno. Este
manual proporciona los conocimientos clave

para aplicar correctamente las medidas de
higiene, manipulacién de alimentos y limpieza

de instalaciones, y minimizar los riesgos de
contaminacién y las toxiinfecciones alimentarias.

A lo largo de sus cuatro unidades diddcticas,
aprenderds a identificar normativas higiénico-
sanitarias, aplicar buenas practicas en la

_ manipulacién de alimentos y utilizar de manera
.adecuada productos de limpieza, uniformes y equipos
de proteccién.

Los contenidos de este manual didactico, publicado
por ldeaspropias Editorial, se ajustan a la UF0053,
unidad formativa transversal a varios certificados

profesionales de la familia de Hosteleria y Turismo.

Isabel Maria Celada Doval

Licenciada en Biologia por la Universidad de Santiago
de Compostela y mdster en Prevencién de Riesgos
Laborales con la especialidad de Seguridad en el
Trabajo. Cuenta con formacién complementaria

en APPCC. Ademas, tiene experiencia docente
impartiendo acciones formativas de seguridad
alimentaria.
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