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Requisitos de seguridad alimentaria en la donacién de alimentos

INTRODUCCION

La donacién de alimentos o redistribucién alimenticia forma parte, por un lado, de la estrategia para
reducir el despilfarro alimenticio, mediante la recuperacién de aquellos alimentos que han salido del
canal de la comercializacion y, por otro lado, de la solidaridad de nuestra sociedad ante la situacion
de crisis de los Ultimos tiempos.

Las administraciones tienen que instar y promover todas estas acciones dirigidas a la redistribucidn
de los alimentos para garantizar siempre la seguridad alimentaria.

La donacién de alimentos no se rige por una normativa especifica, pero si que tiene que cumplir los
principios que, en materia de seguridad alimentaria, hay recogidos en la legislacion vigente.

Este documento se ha elaborado con la finalidad de reunir y armonizar los requisitos de seguridad
y de higiene de los alimentos que tienen que cumplir las entidades sociales que intervienen en las
diversas modalidades de la donacidn de alimentos.

Pretende ser el guion para todos aquellos docentes que, en materia de seguridad alimentaria, tienen
que formar y asesorar a las entidades sociales que intervienen en las donaciones.

¢Coémo se ha distribuido su contenido?

Hay una primera parte que recoge los de higiene alimentaria que tienen que
cumplir los voluntarios que manipulan alimentos, las instalaciones de la entidad social y los productos
alimentarios.

La informacion sobre los diversos
completa esta parte general. Este apartado es comudn a todas las entidades sociales y sirve de base
para una formacion posterior, mas especifica.

A continuacion, un describe todas las fases posibles que intervienen en la donacién

de alimentos y es la introduccion a una segunda parte, mas especifica, que se ha distribuido de la
manera siguiente:
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Requisitos de seguridad alimentaria en la donacion de alimentos

REQUISITOS GENERALES

r 4
1.1 REQUISITOS PARA LOS \\

MANIPULADORES DE ALIMENTOS

* No manipule alimentos en caso de enfermedad.
* No coma ni fume mientras manipule alimentos.

* No tosa sobre el alimento. \
* Lavese las manos antes y después de manipular alimentos,

después de ir al bafio, de toser, de tocar la basura, de tocar
residuos o de hacer trabajo de limpieza, y después de
haberse ensuciado las manos.

+ Sitiene heridas en las manos, recibraselas con apdésitos y
guantes (latex no).

* Lleve ropa limpia y mantenga una higiene personal
adecuada.

1.2 REQUISITOS SOBRE LAS INSTALACIONES Y LOS EQUIPOS

* El espacio tiene que disponer de ventilacién.

* El espacio tiene que tener capacidad suficiente.

* Las paredes, el suelo y el techo se tienen que poder limpiar y desinfectar con facilidad.

* Tiene que haber lavamanos o un dispositivo adecuado para lavarse las manos. Hay que usar
soluciones desinfectantes en caso de que no haya un punto de agua.

* El espacio no tiene que permitir la entrada de animales ni de plagas.

* Las superficies de trabajo tienen que ser lisas, impermeables y faciles de limpiar.

+ Las superficies y los utensilios que se utilicen (cuchillos, canastas, etc.) se tienen que limpiar
antes de usarlos.

* Los recipientes en contacto directo con los alimentos tienen que estar bien limpios y tienen que

ser aptos para uso alimenticio.

Las instalaciones y los utensilios se tienen que conservar en buen estado y mantenerse bien

limpios.

* Los equipamientos o dispositivos tienen que ser suficientes para poder garantizar las

condiciones especiales de temperatura en funcién del producto alimentario.

Los equipos de frio tienen que disponer de termémetro.

+ Tiene que haber recipientes exclusivos para los residuos generados y tienen que ser recipientes
estancos.
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Requisitos de seguridad alimentaria en la donacién de alimentos

1.3 REQUISITOS RESPECTO LOS PRODUCTOS

+ El alimento se tiene que etiquetar adecuadamente para facilitar su identificacion.
» Lainformacién minima indispensable de la etiqueta tiene que ser:

Identificacion del producto
Identificacién del elaborador

Fecha de caducidad/consumo preferente
La lista de ingredientes (alergégenos)

Forma de conservacion

L 30 Y YA YA ¥

* El alimento tiene que tener un buen aspecto visual -no tiene que tener signos de alteracion,
putrefaccion, mohos, etc.- y no tiene que hacer mal olor.

* Hay que evitar la incidencia directa de la luz solar sobre los alimentos. Se deben almacenar o
mantener en un lugar oscuro y fresco.

* Los alimentos se tienen que encontrar a la temperatura requerida:

<-18°C Alimentos congelados
< 49C Carne.de pollo, pescado y comidas refrigeradas con una duracion
superior a las 24 horas
s7°C Carne fresca de cerdo, ternero y cordero
< 8°C Comidas refrigeradas con un periodo de duracion inferior a 24 horas
2 65° Comidas calientes

* Los residuos organicos generados se tienen que depositar en recipientes estancos adecuados. Se
tienen que eliminar, como minimo, una vez al dia.

* Los alimentos no envasados tienen que ir protegidos con un envoltorio que los aisle de la
contaminacién exterior.
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Requisitos de seguridad alimentaria en la donacién de alimentos

Peligros bioldgicos: bacterias, virus y parasitos

Peligros fisicos: astillas, trozos de plastico, etc.
Peligros quimicos: productos de limpieza, esprais contra plagas, alérgenos, etc.

AGUA TEMPERATURA

LIMPIEZA PLAGAS

ALERGENOS
BPM

TRAZABILIDAD
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Requisitos de seguridad alimentaria en la donacién de alimentos

2.1 DIAGRAMA DE FLUJO DE LAS ACTIVIDADES

Grandes donaciones UE

Minoristas, Particulares,
administraciones

Documentacion /
requisitos minimos

Alimentos /
no alimentos

] 1]

RECHAZO DE
. . : ALIMENTOS
Clasificacién y acondicionamiento
m (—=]=]—]
= Ho
Etiquetado / temperatura
informacion temperatura
Autoservicio
o
| | | v W Lotes/canastas
RECHAZO DE Distribuciéon
ALIMENTOS Informacion a domicilio con
medio de
transporte
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Requisitos de seguridad alimentaria en la donacién de alimentos

* Eltransporte se tiene que hacer en un vehiculo limpio.

* Durante el transporte el alimento se tiene que mantener a la temperatura requerida.

* En caso de no disponer de vehiculos frigorificos para el transporte de alimentos que necesitan
frio, se recomienda que se transporten en contenedores o fundas isotérmicas con acumuladores
de hielo (placa o bolsa) o bolsas isotérmicas en el caso de usuarios. En estos casos, la duracién de
transporte tiene que ser la minima posible.

Recomendacion

* Durante el transporte el producto alimentario tiene que estar separado de cualquier otro
producto que lo pueda contaminar.

* Los alimentos tienen que ir con un albara o document de seguiment, que incluya la informacion
siguiente:

v Nombre y direccion del establecimiento donador.
V Tipo y cantidad de alimento.

Condiciones de conservacion.
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Requisitos de seguridad alimentaria en la donacién de alimentos

* En la descarga, la clasificacion y el acondicionamiento de los alimentos tenga en cuenta la
separacion por tipo de productos.

Recomendacion

+ Conserve y/o registre la informacion de origen para poder tener una trazabilidad del producto
(ver modelo adjunto en el apartado 9. Documentacion y carteles).

* En caso de recibir alimentos con signos de descongelacion parcial, debe conservarlos
refrigerados y entregarlos lo antes posible. No los vuelva a congelar.

+ Cada dia, y siempre que sea necesario, debe retirar del circuito de donaciones los alimentos
dudosos, con fecha de caducidad vencida, en malas condiciones o rechazados.
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Requisitos de seguridad alimentaria en la donacion de alimentos

Los que tengan un etiquetado deficiente en relacion con:

* alérgenos

+ informacién nutricional

* u otra causa que implica la retirada de la venta, pero que no suponen un riesgo para el
consumo.

Hay que informar de los productos que pueden provocar alergias o intolerancias alimentarias.

Los que tengan defectos de formato de presentacion (por ejemplo, defectos del envase, etc.),
siempre que el producto no esté alterado por esta circunstancia o no suponga un riesgo para el
consumo.

El pescado decomisado por no cumplir requisitos de talla minima, siempre que se conozca la
especie y se tenga capacidad de mantenerlo refrigerado o congelado hasta hacer su entrega.

La fruta y la verdura con incumplimiento de la normativa de categoria o de peso.
Mendus o platos elaborados y no servidos en establecimientos de restauracion social, comercial o
cocinas centrales/servicios de comidas, etc., siempre que estén etiquetados correctamente o con

la informacién relevante en un documento adjunto.

MendUs testigo congelados o refrigerados, siempre que estén etiquetados correctamente o con la
informacién relevante en un documento adjunto.

Exceso de produccién, devoluciones o fechas de consumo preferente a punto de vencer (por

ejemplo, huevos retirados de la venta 21 dias después de su puesta; en este caso todavia hay
una semana de tiempo para consumirlos, etc.).
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Requisitos de seguridad alimentaria en la donacién de alimentos

El establecimiento donador tiene que conocer la fecha de congelacion que le tendrd que
proporcionar el proveedor (lonja, supermercados, etc.).

Esta fecha la puede indicar la etiqueta que acompane los productos envasados o bien puede ir
en un documento de acompafiamiento, en los casos de productos a granel.

Los envasados tienen que estar etiquetados con la fecha de congelacién. La informacion
también se puede encontrar en el embalaje 0 en el documento de acompafiamiento.

El responsable de conocer y aportar esta fecha es el establecimiento donador (lonja,
supermercado, etc.).

Esta fecha la tiene que hacer llegar al centro receptor, a través de etiquetas, de un marcaje
indeleble en el mismo envase o film, o de un documento de acompanamiento.

Al usuario final se le tiene que poder informar, verbalmente, de la fecha de congelacién del
producto o de la fecha maxima que se puede consumir, si asi es mas comprensible.
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Requisitos de seguridad alimentaria en la donacién de alimentos

* Cologue los alimentos por orden de fechas de consumo preferente: las mas proximas, delante o
debajo para facilitar una rotacion correcta.

Recomendacion

* Evite el contacto directo
de recipientes con el suelo
y las paredes, tanto en el
local como en las camaras,
si hay, con el fin de facilitar
la limpieza y la circulacion
del aire e impedir la
proliferacion de plagas.

* El almacenaje de los alimentos tiene que garantizar que haya suficiente separacion entre:

* Productos alimentarios (envasados o embalados).
* Productos de higiene personal y limpieza.
* Ropa, bazar, juguetes, muebles, etc.

* Garantice las temperaturas requeridas por tipologia de productos

Recomendacion

Recomendacion
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Requisitos de seguridad alimentaria en la donacién de alimentos

La entrega de alimentos al usuario se puede hacer de diferentes maneras:

* Por autoservicio.

* En canastas de diferentes alimentos ya preparadas.

* Por distribucién o reparto fuera del local.

+ Por manipulacién de un producto (cortdndolo o fracciondndolo).

* Haga esta actividad de forma separada de otras actividades.

* Compruebe que estén limpias las superficies y herramientas que se tienen que usar para la
entrega de los alimentos y, siempre que sea posible, que estén desinfectadas.

+ Compruebe que los elementos de frio estan a la temperatura adecuada (< 4 °C o <-18 °C).

Recomanacion:

+ Compruebe que los envases de alimentos estan bien cerrados y que, visualmente, tienen un
buen aspecto y que no se ve ningln signo de alteraciéon o manipulacién no deseada.

* Compruebe que los alimentos estan identificados.

* Compruebe que la fecha de caducidad del etiquetado no esta superada.

* Compruebe que no se mezclan productos crudos y cocidos sin proteccion.

* Debe disponer de la informacion relativa a los alérgenos. Se puede informar al usuario oralmente,

pero siempre se tiene que disponer de la informacién de manera escrita o en soporte electrénico
en el mismo establecimiento.

Recomendacion:

N
~
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Requisitos de seguridad alimentaria en la donacién de alimentos

* En los casos de preparar canastas con alimentos que tienen que tener condiciones de
temperatura, aseglrese de que estos alimentos se sacan de los elementos de frio en el momento

de la entrega.

Recomendacion:

* En caso de que el receptor sea un comedor social, aseglrese de que dispone de los equipos
necesarios para conservar o regenerar las comidas que se le entregan. En caso de que
se produzca una descongelacién accidental, hay que poner el producto en la camara de
refrigeracion y consumirlo antes de 24 horas.
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Requisitos de seguridad alimentaria en la donacién de alimentos

REQUISITOS ESPECIFICOS EN
LA MANIPULACION DE LOS
ALIMENTOS

7.1 S1 SE CORTA PRODUCTO

* Al abrir y cortar el alimento, vuelva a recubrir la superficie del alimento que ha quedado abierta
con film de plastico transparente, papel de aluminio u otro sistema con el fin de protegerlo de la
contaminacion.

* De la etiqueta original del producto transcriba, como minimo, la informacién sobre la fecha de
consumo preferente o de caducidad en todas las porciones que se generen del producto cortado.

* Conserve también los datos de la etiqueta del producto para conocer el lote y los ingredientes,
posiblemente alergbgenos, sobre los cuales se tiene que informar a los usuarios. Estos datos
pueden quedar registrados en el albardn de entrega en el cual tienen que constar, ademas, la
fecha de entrega y las instrucciones de conservacion.

7.2 S1 SE REPARTE PRODUCTO EN ENVASES MAS PEQUENOS

o Al abrir el envase original, hay que disponer de envases vacios, limpios y aptos para alimentos
con el fin de traspasar las unidades o porciones necesarias de alimentos en estos envases, que
después se tendran que cerrar para proteger los alimentos de la contaminacion.

o No mezcle productos diferentes.

e De la etiqueta original del producto, transcriba, como minimo, la informacién sobre la fecha de
consumo preferente o de caducidad en todas las porciones que se generen del reparto.

o Conserve también los datos de la etiqueta del producto para conocer el lote y los ingredientes,
posiblemente alergégenos, datos de los cuales se tiene que informar a los usuarios. Estos datos
pueden quedar registrados en el albaran de entrega en que tienen que constar, ademas, la fecha
de entregay las instrucciones de conservacion.

e Silos alimentos no han llegado envasados (pan, fruta, verdura, etc.), sdquelos del contenedor y
haga lo mismo que en el caso anterior.

o Eneste caso no hay que transcribir las fechas de caducidad o de consumo preferente, pero si que
hay que saber si son productos alergénicos o contienen algun tipo de alérgeno.

o Al poner fruta y verdura diversa en un contenedor o envase, hay que disponer las méas duras
debajo y las maduras arriba; tire las que estén estropeadas.
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Requisitos de seguridad alimentaria en la donacién de alimentos

7.3 S| SE REFRIGERA PRODUCTO

e Hay que disponer de una nevera con termémetro para controlar O ,

la temperatura 6ptima (< 4°C).

e Con respecto a los productos de corta duracion, refrigérelos
inmediatamente en el frigorifico.
O
e Enelcasodefrutasyverduras, valore la necesidad de guardarlas
en la nevera dado que, si se tienen que dar el mismo dia de la
recogida, s6lo hay que mantenerlas en un lugar seco y fresco.

4

Distribuya primero los alimentos mas préximos a las
fechas de consumo que marca la etiqueta.

V4

Colocacion de los productos dentro de la nevera

Dividida por grupos de alimentos y separados en espacios o
bandejas, cada una en columnas diferentes.

Los alimentos crudos debajo de los elaborados.

Los alimentos mas perecederos en las zonas inferiores de la
nevera, que son las mas frias.

Los alimentos se tienen que mantener protegidos o, si es
necesario, tapados.

No amontone los alimentos: deje que circule el aire frio.
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Requisitos de seguridad alimentaria en la donacién de alimentos

7.4 S| SE CONGELA PRODUCTO

e Encasode congelar producto fresco a punto de caducar, si es posible, depositelo en un congelador
diferente al congelador donde se guardan los alimentos congelados.

e Procure que el producto que hay que congelar esté bien refrigerado previamente.

o Setiene que congelar por debajo de -18 °C hasta conseguir que todo el producto esté congelado.
o Sise trata de un producto envasado, hay que marcar la fecha de congelacién encima del envase.
e Sies un producto no envasado, se tiene que conservar la informacién de origen del proveedor

y marcar la fecha de congelacién en la bolsa (por ejemplo, con un rotulador de tinta indeleble).

conservacion en congelacion, hasta 2 meses. En caso
de descongelacion accidental se tiene que pasar a
refrigeracion y consumir en 24 horas.

7.5 S| SE DESCONGELA PRODUCTO

o Hagalo siempre en refrigeracién (maximo 8°C), separando los fluidos de descongelacion y
considerandolos foco de contaminacion.

e Hay que asegurarse de que el producto queda totalmente descongelado, como etapa previa a la
elaboracion in situ.

e No descongele nunca productos para dar en crudo a los usuarios.

7.6 SI SE RECALIENTA PRODUCTO

e Tiene que disponer de un equipo adecuado (horno, microondas, etc.) y de un sistema para
comprobar que la regeneracién es correcta (por ejemplo, termédmetro sonda para pinchar el centro
del producto y comprobar que éste estd en 65°C).
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Requisitos de seguridad alimentaria en la donacion de alimentos

7.7 S1 SE COCINA

o Tiene que disponer del espacio y los equipamientos necesarios, y ;é\
hacerlo en condiciones higiénicas adecuadas. J
T—
e Cocine completamente los alimentos (65°C, como minimo, en el centro L::
del producto) y aseglrese de que sus jugos son claros y no rosados. El L3
tiempo de coccion depende del tipo y volumen de la pieza de producto.

e Sj cocina productos con huevo fresco, aseglrese de hacerlo a 75 °C ()
durante un minimo de 5 minutos. Hay que revisar que quedan bien
cuajados.

e Mantengaen> 65 °Clas comidas preparadas calientes hasta el momento
del servicio o envdselas primero (si son para llevar) y manténgalas
calientes.

o Enfrielas rapidamente (de 60 °C a 10 °C en menos de 2 horas y nunca
en tiempo superior a 4 horas), si se tienen que dar frias o se tienen que
congelar.

e Manténgalas en frioa < 4°Coa<-18 °C hasta el servicio.
o Utilice los equipos adecuados para conservarlas: mesa caliente, bano

Maria para las comidas calientes o bien refrigeracién o congelacion para
las frias.

7.8 SI SE ENVASA PRODUCTO

o Utilice contenedores o recipientes aptos para estar en contacto con alimentos; limpios vy
desinfectados y que cierren bien, si es posible o el producto lo requiere, hagalo herméticamente,
con el fin de evitar los derramamientos.

o (alcule las cantidades adecuadas para no malbaratar alimentos.

o Etiquete los envases con el nombre del producto/la fecha de elaboracion/congelacién y/o la
fecha de caducidad.

o Tengaen cuenta a los usuarios con alergias. Es muy importante tener identificadas las familias con
miembros con alergias.
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Requisitos de seguridad alimentaria en la donacién de alimentos

La entidad, persona fisica, etc. que dé el alimento al usuario tiene que disponer de la informacién
relativa a los alérgenos. Se puede informar al usuario oralmente, pero siempre se tiene que
disponer de la informacion de manera escrita o en soporte electrdnico. Se adjunta en el apartado 9.
Documentacion y carteles, el documento Aviso para las personas con alergias o intolerancias.

S—
& s ([
) NN
GLUTEN LECHE HUEVOS MOSTAZA
» / /)<
C‘«\O‘ ‘/‘) \/-)
‘v ’,
CRUSTACEOS FRUTOS SECOS PESCADO SESAMO
% .\‘ o®
CACAHUETES SULFITOS SOJA ALTRAMUCES
APIO
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Requisitos de seguridad alimentaria en la donacién de alimentos

Se pueden utilizar la documentacién y carteles informativos que a continuacion se referencian.

QUATRE NORMES
PER PREPARAR

ALIMENTS
SEGURS

netejar,
separar,
coure i
refredar,

TRIPTIC 4 NORMES PER GARANTIR
LA SEGURETAT DELS ALIMENTS

Ver documento
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EL RENTAT DE MANS

UN ELEMENT CLAU EN LA SEGURETAT ALIMENTARIA

comengar a
manipular
aliments

d'anar al vater,
esternudar,
tossir i mocar-
nos

Eixuga-te-les
Mulla't amb una tovallola
ulla'ti 3 i preferentment
ensabona't bandeixte- T8 g sol tis

les amb aigua
les mans abundant

llcmcmmeecmmn
‘Agéncia de Sakt Publica de Catalunya

LAVADO DE MANOS

Ver documento


http://acsa.gencat.cat/web/.content/Documents/eines_i_recursos/4_normes/4normes_catala.pdf
http://acsa.gencat.cat/ca/eines_i_recursos/material_divulgatiu/infografies/el-rentat-de-mans/
http://acsa.gencat.cat/web/.content/Documents/eines_i_recursos/4_normes/4normes_catala.pdf
http://acsa.gencat.cat/web/.content/Documents/eines_i_recursos/4_normes/4normes_catala.pdf
http://acsa.gencat.cat/ca/eines_i_recursos/material_divulgatiu/infografies/el-rentat-de-mans/
http://acsa.gencat.cat/ca/eines_i_recursos/material_divulgatiu/infografies/el-rentat-de-mans/

AVIS PER A LES PERSONES AMB AL-LERGIES O INTOLERANCIES ALIMENTARIES
CONSULTEU AL NOSTRE PERSONAL

TENIM A DISPOSICIO DELS USUSARIS INFORMACIO DELS PRODUCTES SUBMINISTRATS

AVISO PARA LAS PERSONAS CON ALERGIAS O INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS
CONSULTEN A NUESTRO PERSONAL

TENEMOS A DISPOSICION DE LOS USUARIOS INFORMACION DE LOS PRODUCTOS SUMINISTRADOS



ENTITAT - ADREGCA- MUNICIPI - LOGOTIPS REGISTRES PLA DE CONTROL PROVEIDORS

MES ANY

DIA > 1112|314 |5|6 (7 |8 |9 |10(11|12|13|14|15(16|17|18|19|20(21 22|23 |24|25|26|27|28 |29 |30

Proveidors |

PROVEIDORS ANOTAR: X correcte INCIDENCIES — T: transport - E: envas/embalatge - D: Documentacié - F: dates consum N: NOU PALET ENCETAT

- RESPONSABLE: Nom i cognoms
_ Data i signatura





