LA SEGURETAT ALIMENTARIA A LESRESIDENCIES PER A LA GENT GRAN

La seguretat de les activitats relacionades amb el subministrament i servel de menjars
preparats és fonamental a les residencies de gent gran, per la condicio especialment
sensible dels usuaris.

A continuacio es presenten alguns principis basics, basats en la normativa i en les
recomanacions sanitaries, dirigits als responsables dels centres per tal de facilitar i
orientar la supervisio de I’ activitat alimentaria, en € seu establiment.

Els manipuladors

El personal dedicat a tasques d’ elaboracio i de manipulacio de menjars preparats, pel
subministrament i servel directe a col lectivitats, mereix la classificacié de manipuladors
de major risc, perque les seves practiques de manipulacio poden ser determinants en
relacio amb laseguretat i la salubritat del's aliments.

Formacio

El responsable de I’ activitat alimentaria ha de garantir que els manipuladors d’ aliments
disposin d’'una formaci6 adient en higiene dels aliments, d’acord amb €els riscos propis
de I’elaboracio i el servei de menjars preparats per a la gent gran, amb |’ objectiu que
adoptin practiques correctes d higiene i de manipulacié. Cal tenir present que, €
consumidor de les residencies és dels més vulnerables a patir malalties de transmissio
aimentaria.

Higiene

El personal que treballaen I’ elaboracio d’alimentsacuinai en € servel dels menjars als
residents ha de portar vestimenta completa, exclusivai neta, amb protecci6 dels cabellsi
calcat exclusiu si escall.

Les mans i els bragos dels manipuladors poden vehicular contaminacié encreuada als
menjars preparats, per tant, ca mantenir-los sempre nets i lliures de lesions. Per
possibilitar la neteja adient de mans i bracos, el persona ha de tenir les ungles curtes i
netes i , durant la manipulacié dels menjars, no ha de portar complements (anells,
rellotge, polseres, etc.).

Els manipuladors s’ han de rentar les mans sovint: sempre abans d'incorporar-se a la
feinai quan hagin entrat en contacte amb possibles fonts de contaminacié. Aixi, després
d utilitzar e WC, d atendre la higiene dels residents o d’acompanyar-nos a WC, es
recomana un rentat doble de mans.

L’ Us indiscriminat de guants pot donar una falsa sensacio d’higiene, que augmenta el
risc de contaminaciO, € seu Us esta indicat per aillar aposits de ferides o protegir les
mans d’ agents agressius.

Els manipuladors no han de fumar, beure, menjar, etc. en els locals on es manipulen o
circulen els menjars.



Salut

Les persones podem ser portadores de gérmens causants de malalties que es transmeten
pels aliments. Aguests germens es troben ala saliva, les mucositats, la pell i els cabells,
les ferides, i en femtes i poden estar presents fins i tot quan estem perfectament sans
(portadors asimptomatics). Per aix0 shan destablir i mantenir actituds i habits
higienics correctes, sistematicament, per evitar contaminar els aliments.

Els manipuladors que pateixin qualsevol signe de malaltia digestiva, cutania o ferides
infectades, no estan autoritzats a treballar en les zones de manipulacio, s hi ha la
possibilitat que contaminin, directament o indirectament, els aliments.

Cal protegir les ferides i lesions cutanies amb aposits impermeables, per prevenir la
possibilitat de contaminar els aliments o el material relacionat.

Els manipuladors mai no han de tossir sobre els aiments o les seves mans, siné sobre
mocadors d’un sol Us i rentar-se després. El mateix és aplicable a mocar-se, gratar-se o
tocar-se els cabells, laboca, els ulls, I oida, etc.

ELSALIMENTS

Ingredients

S ha de fer una seleccio de les matéries primeres per evitar que el producte fina pugui
originar riscos per ala salut. Elsingredients s han d adquirir en establiments autoritzats
i vetllar perque €@ transport fins a centre es faci en bones condicions d higiene i, s
escau, en vehicles refrigerats. S'’han de guardar tots els documents comercials que
acompanyen els aimentsi acrediten el seu origen.

Quan s'utilitza I’aigua com a ingredient, com, per exemple, en la preparacio de sopes,
gelatines, gel, “polos’, etc., cal assegurar-ne la potabilitat. Cal utilitzar liquids
esterilitzats (brou, llet, aigua) en la reconstitucio d aiments deshidratats que no rebran
cap tractament térmic posterior abans del consum.

Identificacié dels aliments

En tots els productes alimentosos ha de figurar, a I'’envas o |I'’embalatge, la suficient
informacio sanitaria per garantir-ne I’Us i la conservacio correctes. Quan trasvasem els
aliments a contenidors propis, cal identificar-los convenientment per no perdre aquesta
informaci6. També han d'estar identificats els menjars preparats elaborats i
emmagatzemats al mateix centre i els aiments conservats en congelacié indicant-hi la
denominacié del producte, I'origen, la forma de conservacio i la utilitzacio, dades
d elaboracio i de caducitat, etc.

Si els menjars preparats son  subministrats per un altre establiment, en e moment de la
recepcio, haurem de verificar que els contenidors hi figuralainformacié sobre el menjar
i arxivarem el document d’ acompanyament corresponent (I’ alabara).



Proteccid
Ca separar s menjars preparats dels ingredients crus i altres matéries primeres que
pugin ser font de contaminacio tant en I’ emmagazemament com en la seva manipulacio.

En general tots els aiments emmagatzemats a |’ establiment, han d’estar protegits i
aillats de qualsevol font de contaminacié externa; especialment els menjars ja preparats
(brou, amanides) han de mantenir-se en envasos estancs i tapats per prevenir que es
contaminin despres d’ haver estat cuinats o elaborats.

El pernil cuit, els embotits, e paté i els formatges, que es consumirien sense cap
tractament termic previ, S hauran d’emmagatzemar aillats i perfectament protegits, ala
temperatura de conservacié indicada pel fabricant. Les postres elaborades amb
antelacio, com gelatines o flams, han de mantenir-se protegides i aillades d aiments
crus o altres fonts de contaminacié i a temperatures que previnguin € creixement de
mi croorgani smes.

Conservacio
Les temperatures de conservacié dels aliments son un punt fonamental per evitar la
proliferacio dels bacteris causants de malalties de transmissio alimentaria.

Ca comprovar i enregistrar, regularment, la temperatura de les instal-lacions
(mitjancant registres grafics o en e display de les cambres) i dels aiments (amb
termometres sonda), per controlar la correcta conservacio.

Conservacio dels aliments*

Materies Primeres
En refrigeracio En congelacié
Ingredients vegetals
120C -180C
Altresingredients
0—-50C
Menjars Preparats
De consum calent De consum en fred
650C 0 més 4 — 80C o0 menys

 Temperatures aproximades, per a cada tipus daiment, ca consultar la
normativa especifica.




LESOPERACIONS

Elaborar amb la minima antelacio al consum

En general, quan més temps passa des de I’ elaboracié d’'un menjar, o part dels seus
ingredients fins al consum, més gran és la possibilitat que provoqui una malaltia, per-
gué els bacteris tenen temps suficient per proliferar i aguns, de produir toxines. Un
sistema molt segur és que es consumis tot I’ aliment elaborat en un lot, en un periode de
2-4 hores després de la preparacio.

Per elaborar menjars amb antelacio i mantenir-los en congelacio o refrigeracié més de
24 h, s’ had’ establir previament un pla que asseguri el control del procés.

Cd evitar que quedin restes de menjars, i Si en queden, no s han de barrgjar amb menjar
produit en un lot diferent.

Les operacions de triturat o € trinxat de menjar preparat, i la reconstitucio i la
preparacio dels suplements dietetics, s han defer amb la minima antelacio possible
al consum.

Evitar la contaminacio encreuada

S han d’ adoptar habits i practiques de manipulacié que evitin la contaminacio encreuda:
la transmissié directa o indirecta de microbis dels aliments crus i dels vegetals no
netgjats al's menjars o ingredients preparats o semielaborats.

Per evitar la contaminacio encreuada cal establir i identificar zones o superficies per ala
manipulacié d’ aliments crus i vegetals no nets, diferents de les utilitzades per as
menjars preparats. Els estris, els contenidors i I'utillatge emprat també s han de
diferenciar amb el mateix criteri, sempre que sigui possible, i es desinfectaran abans del
seu Us.

Cd evitar transmetre contaminacié per I'Gs indiferenciat de material textil (baietes) o
absorbent 0 amb les mans o guants contaminats.

Els menjars preparats no s han de tocar directament amb els mans, sind amb estris de
facil desinfeccio.

En I’emmagatzematge, s han de separar €ls aliments crus dels menjars transformats per
al consum. Per evitar la disseminacié de contaminants, cal eliminar els embalatges
(cartré) o envasos (caixes brutes dels vegetals), abans d’introduir els productes en les
zones de manipulacio i en les cambres.

En e servei dels menjars preparats hem d’ evitar la contaminacié encreuada derivada de
I"atencid als residents, com son les tasgues d’ higiene personal., cures, acompanyar al
lavabo, etc.



El personal que dona el menjar alsresidents haura de rentar-se les mans abans de
comencar € servel i després de fer tasques que puguin suposar una font de
contaminacio per als menjars.

Descongelacio

Aquesta operacio s ha de programar i controlar, per tal gue no suposi una oportunitat de
proliferacio per als microorganismes o una font de contaminacié per a altres aliments a
partir dels liquids de fusié que shi produeixen. Un sistema classic i segur és
descongelar el's aiments en refrigeracio, separats del liquid de fusié (amb una reixeta o
un colador) i recollir aquest liquid en un contenidor estanc, sense possibilitat que vessi o
contamini altres aliments o superficies dels frigorific.

Coccio

Els tractaments culinaris sén una eina molt Gtil per controlar la seguretat microbioldgica
dels menjars preparats. La major part dels agents causants de malalties de transmissio
alimentaria es destrueixen quan € menjar assoleix, durant la coccid, una temperatura
suficient en tots les punts (820C), o bé temperatures inferiors durant el temps suficient
(740C durant 15 seg.). Hem de mesurar la temperatura dels aliments sotmesos a coccio
per assegurar-nos que han assolit |a temperatura critica programada, i , Sl €s possible
consumir-los en les 2-4 hores posteriors ala coccié.

En la coccio, cal assolir com a minim 740C en tots els puntsde la peca.

Cal verificar latemperatura a punt menys calent del menjar (normalment el centre de la
peca). Es important mesurar |a temperatura i el temps de coccié de certs menjars com
les hamburgueses, les truites, les cremes i també quan partim d’ingredients previament
descongelats com canelons precuinats, croquetes, etc.

El rescalfament

Els menjars elaborats amb un dia 0 més d antelacié a consum estan implicats amb molta
meés freqiiéncia en malalties de transmissié alimentaria que aquells que es consumeixen
el mateix diade |’ elaboracio. Latemperatura assolida en I’ operacié de reescalfament no
és suficient per inactivar les possibles toxines formades en e menjar.

Es més segur elaborar i consumir elsmenjarsel mateix dia del consum; pero s és
necessari reescalfar menjars, sha de controlar que I'aliment assoleixi, com a
minim, la temperatura de 650C en tots els punts, durant alguns minuts, o que
arribi als 740C durant uns 15 segons.

L’ abatiment detemperatures

Es I’ operacio que s aplica a aliments cuinats que es consumeixen freds (flams, cremes o
sopes fredes, amanida d’ arros o de llegums...) i també als menjars elaborats amb un dia
o més d antelacié mantinguts en fred fins a la seva utilitzaci6. En aquesta operacio
poden proliferar bacteris durant el temps que la temperatura de |I’aliment és de risc ( de
650C a 50C).



Per accelerar la perdua d’ escalfor, es pot fraccionar en contenidors petits, introduir en
un bany d’'aigua freda corrent 0 amb gel, transvasar a recipients amb més superficie i
menys profunditat, instal-lar un abatedor de temperatura, etc. i protegir € menjar de
contaminacions externes. Quan |’aliment assoleix una temperatura de 100C s ha
d introduir immediatament en |’ equip de refrigeracio.

Sha d’abatre la temperatura dels menjars fins a arribar a temperatures de
refrigeracié en e temps més breu possible.

LESINSTAL-LACIONS

L’ establiment

Els locals per on circulen en aiments han d’ estar dissenyats per possibilitar practiques
correctes d’ higiene dels aliments incloent-hi la prevencié de la contaminacié encreuada.
La manipulacié de les matéries primeres i dels ingredients crus s ha de fer en una zona
diferenciada per evitar la contaminacié encreuada dels menjars preparats. La dimensio
dels locals i els equips ha de se suficient per garantir la higiene de les operacions,
segons la quantitat d’ aliment elaborat.

La cuina, € magatzem d’aimentsi tots els locals i les zones relacionats amb |’ activitat
d elaboracio o servel de menjars han d’ estar netsi en bon estat de manteniment.

Els office o locals on se serveix el menjar han de disposar de rentamans d’ accionament
no manual, per prevenir contaminacions encreuades derivades de la cura dels residents,
i de I’ equipament necessari exclusiu per als menjars.

Zonad’accésrestringit

La cuina, i la resta d'instal-lacions per on circulen els menjars, han de tenir I’ accés
restringit per aqualsevol personaalienaal’ activitat. El personal que ocasionament hagi
d accedir a la cuina mentre es manipulen aliments, s ha de posar indumentaria neta,
abans d'accedir alslocals.

Lanetgai e manteniment

Els aparells i I’equip dels quals depenen la higiene dels aliments (cambres de fred,
armaris calents, picadores, trituradores...) i la seguretat dels processos ( forns,
termometres, rentavaixelles) han de mantenir-se en perfecte estat de netga i
funcionament, fent-ne verificacions periodiques.

Lesdeixalles

Els contenidors de deixalles han d’ estar sempre tapats i nets i situats de manera que no
pugin contactar amb aliments ni superficies. Per reduir les possibilitats de contaminacio
encreuada, es recomana que |’ obertura de latapa sigui d’ accionament no manual.



Aillament dels productes toxics

Els productes de netgja, €ls insecticides o qualsevol altra substancia potencialment
toxica, com els medicaments, juntament amb |I’equip emprat per a aquestes activitats,
s haura d’ emmagatzemar en un lloc separat, preferentment en s recipients originas;
pero en tot cas, perfectament identificats, per evitar confusions accidentals.

ELSAUTOCONTROLS

Lesmostres testimoni

Els establiments han de mantenir mostres testimoni que representin els diferents
menjars preparats que s han servit didriament, clarament identificades i datades. Es
mantindran en refrigeracio o congelacié durant un minim de dos dies, encara que es
recomana que es conservin set dies en congelacio, per tal de possibilitar la realitzacio
dels estudis epidemiol ogics que en tot cas foren necessaris. La quantitat de cada mostra
correspondra alad unaracio individual.

Elsautocontrols

Els responsables de I'activitat d’elaboracid, subministrament o servei de menjars
preparats a les residencies, han de desenvolupar i aplicar sistemes permanents de
control, seguint els principis en que es basa el sistema d’analisi de perillsi de punts de
control critic (APPCC).

a) Identificar qualsevol perill alimentari que sigui essencial prevenir, eliminar o
reduir fins a nivells acceptables, per garantir la seguretat de I'aigua, les
begudesi els menjars preparats consumits alaresidéncia.

b) Identificar els punts de contral critic (PCC) de les fases propies del procés
d elaboracié dels menjars de les residéncies i els PCC dels serveis de
menjars a les residencies, on es pugin aplicar controls essencials per
prevenir, eliminar o reduir fins a nivells acceptables els perills identificats
préviament.

c) Establir limits critics als punts de control critic per separar alo que és
acceptable del que no ho és per ala prevencio, I'eliminacié i la reduccié
fins a nivells acceptables dels perills identificats, adequats a la poblaci6 d’ alt
risc alaqual van destinats els menjars.

d) Establir procediments de control eficagos en els punts de control critic i
aplicar-los.

e) Establir mesures correctores per aplicar en cas que en els controls es detecti
gue el punt critic corresponent no esta controlat, de manera que es recuperi la
seguretat del procés.

f) Dissenyar documents i portar registres que demostrin I’aplicacio efectiva
dels procediments del sistema d autocontrol descrits, adequats a les
operacions fetes (I’ elaboraci6 dels menjars en la cuina propia de laresidencia
o la recepcié dels menjars ja preparats per una empresa autoritzada) el
volum de I’ activitat (quantitat d’ apats). En aguests documents, s'indicara qui
son els responsables de dur a terme els diferents controls instaurats i amb
quinafrequéencia els hauran d aplicar.



g) Establir procediments de verificacio per tal de comprovar I’ €eficacia del
funcionament del sistema i per adaptar-lo o modificar-lo sempre que és
produeixi un canvi relacionat amb el sistema de subministrament de menjars
preparats per als usuaris de laresidencia.

Guiesde practiques correctesd’ higiene (GPCH)

Els responsables de |’ activitat d’ elaboracio, del subministrament o del servel de menjars
preparats, poden establir aguestes guies com a mitja per a garantir que es compleixen les
normes sanitaries exigibles i que s aplica adientment el sistema d’ autocontrol descrit a
punt anterior.

For maci6 continuada

Els responsables de I'activitat d'elaboracio, subministrament o servel de menjars
preparats, hauran de garantir que els manipuladors d’ aliments disposin d’una formacio
adeguada en matéria d’ higiene alimentaria, d acord amb les tasques que desenvolupen
en relacio amb aquesta activitat.

Normativa aplicable

- Relal decret 3484/2000, de 29 de desembre,
pel qual s estableixen les normes d higiene
per a |’eélaboracio, distribucié i comerc de
menjars preparats.

- Reial decret 2207/1995, de 28 de desembre,
pel qual s estableixen les normes d higiene
relatives as productes alimentosos.(BOE
num.50, de 27 de febrer de 1996.)

- Reia decret 202/2000, d'11 de febrer, pel
gual Sestableixen les normes relatives as
manipuladors d'aliments.(BOE nim.48, de
25 de febrer de 2000.)







	LA SEGURETAT ALIMENTÀRIA A LES RESIDÈNCIES PER A LA GENT GRAN
	Els manipuladors
	Formació
	Higiene
	Salut
	ELS ALIMENTS
	Identificació dels aliments
	Protecció
	El pernil cuit, els embotits, el paté i els formatges, que es consumirien sense cap tractament tèrmic previ, s’hauran d’emmagatzemar aïllats i perfectament protegits, a la temperatura de conservació indicada pel fabricant. Les postres elaborades amb ante
	Conservació
	Conservació dels aliments*

	Matèries
	
	LES OPERACIONS
	Elaborar amb la mínima antelació al consum




