il COMERCIO MINORISTA Y ALMACENES

Los comercios minoristas son cualquier establecimiento donde se realicen ven-
tas al por menor de productos alimenticios, incluyendo las
webidas y condimentos.

Este sector es muy amplio y variado e incluye alma-
cenes mds o menos complejos, supermercados, tien-
das especializadas, uliramarinos, venta ambulante,
venta directa en mercadillos, etc.

Los productos objeto de la venta se pueden clasifi-
car en:

Alimentos perece-
deros, como carnes, aves,

pescados, mariscos, frutas y verduras, _
Sea cual sea la modalidad de

venta (con vendedor, autoser-
Alimentos congelados. vicio o régimen mixto), las
condiciones generales de los
establecimientos, del material
y del personal de un comercio
etc. minorista de alimentos, han de
cumplir los requisitos técnicos
y sanitarios que garanticen la
inocuidad de los productos
ofertados.

etc.

Alimentos no perecederos, como con-
servas, leche UHT, legumbres, galletas,

Ademds, pueden venderse otros productos
no alimenticios, como articulos de limpieza,
perfumeria, prensa, juguetes, piensos para
animales, etc.




3CUALES SON LOS PELIGROS ASOCIADOS AL
ALMACENAMIENTO Y VENTA AL POR MENOR DE ALIMENTOS?

En primer lugar, veamos cudl es el diagrama de flujo general de un estableci-
miento de venta al por menor.

—o DIAGRAMA DE FLUJO -

( RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS j

A TEMPERATURA FRIGORIFICO EN CONGELACION

ALMACENAMIENTO [ALMACENAMIENTO J {ALMACENAMIENTO J
AMBIENTE

[ EXPOSICION j

[ VENTA )

En algunos casos podrdn realizarse operaciones de preparacién, venta fraccio-
nada o envasado.
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2¢Cbémo se previene la contaminacién durante
la recepcién de los productos?

Durante la recepcién de los productos en un almacén o comercio minorista el
peligro mds importante es la alteracién o contaminacioén inicial del alimento

que nos llega.
Para evitarlo:

No se deben admitir aquellos productos que no se presenten en éptimas
condiciones. Debemos concertar estas carac-
teristicas de calidad con los proveedores. Asi

por ejemplo: GARANT

Las carnes deben venir selladas y acom-
panadas de facturas o albaranes que indiquen
su procedencia. Deben presentar aspecto fresco y sin gol-
pes, suciedades o coloraciones anormales.

El pescado debe tener aspecto de "vivo", con ojos brillantes, consistencia
l4 4 .
firme, agallas de color rojo vivo, sin pardsitos y sin golpes

Los huevos se presentardn con la cdscara intacta, limpia 'y

vendrdn etiquetados.

Es
importante que
el detallista conozca
bien los peligros aso-
ciados a los productos
crudos: contaminacién
de la superficie de las
carnes de aves, huevos,
ofras carnes, pesca-
dos, verduras y horta-
lizas frescas, efc.

Las frutas y verduras estardn limpias, libres de
pardsitos y sin zonas visibles de podredumbre o
enmohecimiento.

Los productos congelados no presentardn signos
de descongelacién parcial, como reblandecimien-
tos o exceso de escarcha.

Las latas no presentarén signos de abolladuras,
abombamientos o pérdidas de hermeticidad.

No deberdn admitirse productos de dudosa procedencia o sin
garantia sanitaria reconocida (huevos caseros, miel sin etiquetar, etc.).




Calidad e Higiene en la Manipulacién de Alimentos
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Y, en general, debemos controlar:

» Que las etiquetas cumplen con los requisitos legales (identificacién, fechas
de caducidad o consumo preferente, condiciones de conservacién, etc.)

‘as condiciones higiénicas y de temperatura del
isporte son las més adecuadas para cada tipo de
producto.

» Que los envases o embalajes estdn intactos y

limpios.

IMPORTANTE.........................O......

Si durante la recepcién se comprueba que el producto es conforme, se enviara
al almacén o las cdmaras de conservacion.

Si el producto no es conforme, se devolvera a su proveedor y no sera utilizado.
Cuando un producto no vaya a ser devuelto inmediatamente al proveedor, debe
identificarse correctamente y aislarse del resto del lote.

@ 3Cémo se evita la contaminacién durante
el almacenamiento y exposiciéon? )

Los peligros mds importantes durante el almacenamiento
y exposicién de los alimentos son los siguientes:

" Multiplicacién bacteriana por conservacién a tem- %
peraturas inadecuadas.

" Multiplicacién bacteriana en la superficie de los perecede-

L&

» Contaminacién cruzada a través del vendedor, de otros productos, de

ros, incluso a temperaturas adecuadas.

superticies o utensilios, de insectos o roedores o de los propios clientes.
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Para evitar los riesgos de contaminacién, durante el almacenamiento se ob-

servardn las siguientes pautas:

La cantidad de productos almacenados no debe rebasar nunca la capaci-

dad del almacén.

La llegada y salida de productos del almacén debe programarse de modo
que lo primero que entra sea lo que primero sale. Esto garantizard, siem-
pre que no se superen los plazos de caducidad, el grado de frescura de los

alimentos.

¢Coémo deben almacenarse los productos
a temperatura ambiente?

A temperatura ambiente se almacenan los productos alimenti-
cios no perecederos, es decir, aquéllos cuya vida Util
es larga y no precisan de condiciones especiales

de conservacién (por ejemplo legumbres se-

Es
muy impor-
tante mantener
el almacén lim-
pio, ordenado y
libre de plagas.

cas, pastas, latas, cereales, etc.). Los loca-
les deben ser frescos, secos y bien ventilados.

Los productos han de alma- EJEMPLO
cenarse ordenados en estan-

terfas o sobre palets, evitando El almacen no debe utili-

zarse como vestuario,
secadero de ropa o para
En el almacén han de prohibirse expresamente guardar productos de lim-
las tareas que no sean especificamente de alma- pieza o medicamentos.

que estén en contacto con el suelo.

cenamiento.

¢Coémo se almacenan los productos en frio?

La refrigeracién permite conservar los alimentos perecederos (carnes, pesca-
dos, huevos, frutas y verduras, etc.) por un periodo breve de tiempo.



Calidad e Higiene en la Manipulacion de Alimentos

Las temperaturas éptimas de refrigeraciéon se encuentra
comprendidas entre +1y +5 °C.

Dentro de las cdmaras de refrigeracién se evitard la

contaminacién cruzada colocando los alimentos cru-

dos, como pollo, cinta de lomo, etc., aislados de los

productos listos para consumir, como jamén york, que-
sos, efc. Ademds todos los productos deben estar ade-
cuadamente protegidos e identificados.

Los productos congelados
y ultracongelados se almacenan en cdma-

ras a temperaturas mucho mds bajas, infe-
Las temperaturas de las

camaras de refrigeracién y
congelaciéon deben controlar-
se regularmente. Todas ellas

riores o iguales a -18 °C, bien ordenados y
en sus envases originales o debidamente
identificados.

han de disponer de un Para evitar los peligros de contaminacién du-
termémetro visible y contras- rante la exposicién en la sala de ventas, los
tado. alimentos se colocarén en anaqueles o es-
En caso de que se detecten tanterias separados del suelo, clasificados y
anomalias o un mal funciona- ordenados por secciones, y siempre separa-
miento de los sistemas de frio dos de los productos no alimenticios, como
debe actuarse de inmediato. articulos de limpieza y de perfumeria, prensa,

juguetes, alimentos para mascotas, etc.

El pan y los articulos de confiteria o bolleria sin envasar se venderdn en sec-
cién independiente y aislados del publico.

Siempre debemos trasladar inmediatamente los productos frescos perecederos
y los congelados a camaras adecuadas y limpias, evitando romper la cadena
de frio.
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Las frutas y verduras deberdn aislarse del pidblico o indicar mediante carte-
les la prohibicion de manipularlas directamente con las manos. Nunca
debe utilizarse la calle como lugar de exposicidon, ya que estarian expues-
tas a corrientes de polvo, insectos, perros, gatos o personas enfermas.

Las distintas clases de productos se expondrén ordenadas y separadas
segUn las caracteristicas particulares de cada tipo de alimento.

Los escaparates, estanterias, mostradores, etc. deben ser de materiales
resistentes, impermeables y de fécil limpieza, sin posibilidad de ceder sus-
tancias téxicas o extranas.

No debes sobrepasar la capacidad de las camaras de refrigeracién o
:ongelacion.

Permite la circulacion del aire entre los productos.

Mantén las camaras en perfecto estado de conservacion y limpieza.

2Coémo se previene la contaminacién durante
la venta de alimentos?

El principal peligro durante la venta de alimentos es la contaminacién cruzada.
Para evitarlo debemos:

') Vlantener una higiene personal escrupulosa, especialmente de
las manos. Lavarlas siempre después de tocar productos crudos
u objetos contaminados. Utilizar ropa de uso exclusivo y limpia
para no contaminar los alimentos.

Mantener siempre limpias las superficies, utensilios de corte,
etc., utilizando objetos distintos para la manipulacién de crudos y
cocinados o listos para consumir, o lavar y desinfectar entre cada uso.



Utilizar pafos de limpieza de un solo uso o lavarlos diariamente a altas
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El personal implicado en el almacenamiento y venta de ali- LN

temperaturas.

HABITOS DEL PERSONAL MANIPULADOR

mentos al por menor observaré en todo momento las nor-
mas expuestas en la Unidad didactica 3, Higiene
Personal: utilizar ropa de trabajo exclusiva y limpia; prote

adecuadamente los cortes o heridas; informar al titular del es
tablecimiento de cualquier enfermedad; no comer, fumar o
masticar chicle durante el trabajo; evitar toser o estornudar sobre los alimentos
y, en cualquier caso, evitar llevar a cabo actividades dentro del establecimien-
to que supongan una fuente de contaminacién de los productos, sin tomar las
medidas de higiene oportunas.

CONDICIONES DE LOS ESTABLECIMIENTOS

Los establecimientos estardn ubicados apartados de lugares sucios o con-
taminados, de viviendas o cocinas (al menos mediante puerta), con entra-
alidas directas a la calle y con ventilacién suficiente, evitando la

1 de polvo.
velos, paredes y techos deberdn ser impermeables, féciles de lim-
iar y desinfectar.

La iluminacién serd adecuada, con puntos de luz protegidos.

Deberdn contar con agua corriente potable suficiente.
siempre que se vendan productos sin envasar, en la zona de ven-
tas existird un lavamanos de accionamiento por pedal, jabén,
cepillo de ufias y toallas de un solo uso o secado automdtico.



NORMAS HIGIENICAS

Lavar diariamente el piso, zécalos y mostradores,
especialmente los que estén en contacto con pro-
ductos sin envasar. Limpiar con esmero todas las
mdquinas y utensilios, especialmente las cortado-
ras, cuchillos y tablas de corte, sobre todo después
de manipular alimentos crudos, como cinta de lomo,
pollo, etc.

N
~Para desinfectar pueden utilizarse disoluciones de lejia u otros produc-
)S autorizados.
» No se debe barrer en seco ni utilizar serrin.
J

Evitar la presencia de insectos, roedores, etc. en almacenes y
locales de venta mediante medidas adecuadas de lucha.

Si se expenden alimentos sin envasar deben instalarse
aparatos antiinsectos que los eliminen sin utilizar produc-
tos quimicos. Los raticidas e insecticidas, en caso de ser
necesarios, deben ser manipulados por personas especia-
lizadas.

Almacenar los utensilios y productos de limpieza y desinfeccién
en un lugar independiente de donde se encuentren los pro-
ductos alimenticios.

Las basuras deben depositarse en recipientes adecuados que
permanezcan cerrados y en lugares aislados de los alimen-
tos. Deben retirarse con la frecuencia necesaria para evitar
olores y contaminacién.




PROHIBICIONES

PROHIBICIONES

» Exponer productos fuera del establecimiento (en estan-
tes, colocados en la acera...), asi como en vehiculos
aparcados en las proximidades del local.

« Exponer productos que necesitan conservarse en frio
fuera de los muebles frigorificos, asi como sin la sepa-
racion adecuada.

» Recongelar alimentos y vender o tener alimentos congelados en
estado de descongelacidon o semicongelacion.

Vender productos alimenticios adulterados, falsificados, altera-
dos, contaminados, nocivos o caducados. Asi mismo, no se

permite la venta de productos sin etiquetar (huevos o miel ca-
sera...).

- Jtilizar para envolver papel de periddico o cualquier otro mate-
rial impreso por la cara que contacta con el alimento.

« Vender en régimen de autoservicio productos no envasados, con excepcion de
frutas provistas de corteza dura e incomestible, sin carteles que indiquen la
prohibicion de tocarlas sin guantes o bolsas.

« La presencia de animales, aunque vayan acompafados de su duefio, asi co-

mo el acceso del publico a las partes que no sean sala de venta o servicios
autorizados.




COMERCIO MINORISTA'Y ALMACENES

PELIGROS MEDIDAS PREVENTIVAS
e Alteracion o e Comprobar el estado de los
contaminacién inicial del productos y de sus envases
alimento

e Comprobar la documentacién

® Productos sin garantia y etiquetado de los productos

sanitaria
e Comprobar el estado higiénico-
sanitario y femperatura de los

medios de transporte

PRODUCTO CONFORME ALMACEN Y CAMARAS DE
CONSERVACION

PRODUCTO NO CONFORME DEVOLUCION AL
PROVEEDOR

Los datos deben anotarse en fichas. Por ejemplo:

Producto | Proveedor | Estado | Condiciones Fecha Observaciones
transporte | caducidad

2/1/2002 Huevos Granja Toms  Bien Bien 22/2/2002

3/2/2002 Carne Honorio Bien  7°C, Bien

5/2/2002 Pimenton Julio Diaz  Envase Devolucion
roto




® Contaminacién quimica con
detergentes, desinfectantes,
efc.

e Contaminacién debida a
insectos o roedores

e Proliferacién de bacterias
debido a temperaturas
inadecuadas

* Contaminacién cruzada
entre alimentos crudos y listos
para consumir

¥

MEDIDAS PREVENTIVAS

* Lugar seco y bien ventilado
e Productos bien ordenados

e Evitar que los productos
contacten con el suelo

® Separar los productos de
limpieza, efc.

* Proteger los productos
(recipientes, films)

® Separar los productos crudos
de los cocinados

* |dentificar bien los productos

* Controlar las temperaturas




3 Exposicion

PELIGROS MEDIDAS PREVENTIVAS
o Multiplicacién bacteriana por | ® Colocar los alimentos en
conservacién a temperatura anaqueles o estanterias
inadecuada separados del suelo
* Multiplicacién bacteriana en e Clasificar y ordenar los alimentos
la superficie de los productos por secciones
perecederos

C o J ® Respetar los tiempos de
([ ] ./
oniamindcich cruzada conservacion de cada producto

y vigilar la temperatura de las
& cémaras

e Separar los alimentos de los
O productos no alimenticios, asi
como los productos crudos de los
listos para consumir

4 Venta

PELIGROS MEDIDAS PREVENTIVAS

e Contaminacién Cruzqdq ® Mantener una higiene personc1|
escrupulosa

* Mantener siempre limpios los
locales, superficies, utensilios
de corte...

e Utilizar pafios de limpieza de
un solo uso o lavarlos diaria-
mente a altas temperaturas

e Utilizar cuchillos, méquinas de
corte, efc. diferentes para
alimentos crudos (poﬁo, cinta
de lomo, etc.) y listos para
consumir (jamén de york, etc.)
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2Cudl es el principal peligro asociado a la recepcién de productos en
un comercio minorista?

a. La contfaminacién por ambientes sucios.
b. Que el alimento nos llegue alterado o contaminado.

c. No existe peligro de contaminacién durante la recepcién de alimentos.

2Qué se debe hacer si en un establecimiento de venta al por menor se
reciben huevos con la cdscara ligeramente resquebrajada?

a. Rechazarlos de inmediato.
b. Ponerlos lo antes posible a la venta.

c. Refrigerarlos rédpidamente.

Los productos NO PERECEDEROS pueden almacenarse
directamente sobre el suelo.

a. Si, si estdn envasados.
b. Si, si el suelo estd limpio.

c. No, nunca.

El pan o los articulos de confiteria sin envasar deben venderse
SIEMPRE en una seccién separada del resto de alimentos.

a. Verdadero.

b. Falso.



responde

Las méquinas cortadoras deben limpiarse: |

a. Todos los dias y siempre que se utilicen.
b. Todos los dias, si estdn muy sucias.

c. Cuando no se vayan a utilizar durante un tiempo.

E Los alimentos pueden exponerse fuera del local siempre que

estén colocados en estantes. |

a. Verdadero.

b. Falso.
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