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RECOMENDACIONES PARA LA PREPARACION HIGIENICA DEL

El suhsi es un tipo de cocina japonesa que combina
el arroz hervido y avinagrado con una variedad de
pescados y mariscos crudos, con carnes y verduras.

En los ultimos afios, comer sushi se ha convertido
en una practica habitual en nuestro pais, en
restaurantes y domicilios particulares.

Hay numerosas variedades de sushi, con diferentes
tipos de relleno, recubrimientos (topping),
condimentos y presentaciones.

Algunos son:

Nigiri: Pequefias bolas de arroz con ingredientes
por encima.

Makizushi o rollo de sushi: capas de arroz y hojas
de algas enrollados con una estera de bambu para
formar cilindros con diferentes rellenos.

Sashimi: cortes finos o trozos de pescado crudo.
Rollo de mano: rollos en forma de cono formados

por una hoja de alga de nori rellena de diversos
ingredientes
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LOS RIESG@QS DEL SUSIH

MEDIDAS DE CONTROL
Adquisicion o compra de materias primas

= Hay que comprar materias primas de proveedores de confianza y autorizados

= Las materias primas han de ser frescas. Hay que comprobar las fechas de captura o de congelacién en la
recepcién de los productos.

= No se deben admitir productos que hayan sobrepasado la fecha de caducidad.

= Asegurarse que las materias primas crudas se hayan transportado en condicione higiénicas adecuadas,
bien protegidas y separadas para evitar la contaminacién cruzada. En caso de comidas refrigeradas, el
transporte se debe hacer entre 0 2C — 4 2Cy si son congeladas por debajo de — 18 2C.
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Almacenamiento

Mantener las comidas refrigeradas entre 02C —42C y si son congeladas por debajo de — 18 2C.

Controlar las temperaturas de refrigeracion y congelacién mediante registros graficos de temperaturas y
registrando las incidencias que puedan ocurrir.

Los ingredientes crudos y la comida a punto de ser consumida se han de almacenar separadamente para
evitar contaminaciones cruzadas.

Hay que etiquetar los productos con las fechas de almacenamiento y comprobar periédicamente los
tiempos de almacenamiento y las fechas de caducidad.

Adoptar un sistema de rotacidon de stocks para garantizar que el alimento que primero entra en la
nevera es el primero que sale ( principio FIFO, first-in, first-out), tanto para las materias primas como
para los productos acabados.

Equipamiento y utensilios

En la cocina se debe delimitar una area separada y utilizar cuchillos, utensilios y superficies de trabajo
especificas para la manipulacién de la comida cruda.

Hay que asegurarse que el pescado crudo se manipule separadamente de otros ingredientes a puntos
de consumir incluidos los ya cocinados (pollo, huevos, verduras,) para minimizar el riesgo de
contaminacién cruzada.

Todos los utensilios han de estar limpios y desinfectados antes de empezar la jornada de trabajo.
También se han de limpiar a lo largo de la jornada de trabajo para eliminar restos de alimentos.

Las superficies y utensilios se han de limpiar después de cada uso, especialmente si después se tienen
que preparar alimentos que no se cocinaran ( pescado crudo con pollo cocinado).

Las estoras de bambu y de plastico se deben limpiar diariamente. Para las estoras de bambdu, se debe
utilizar un envoltorio de plastico que se debe cambiar periddicamente ( cada dos horas).

Preparacion del sushi

Hay varios requisitos legales especificos para el consumo de pescado crudo o semi-crudo para el control de
parasitos en el pescado, como el anisakis.

Se debe garantizar que los productos de la pesca que se hayan de consumir crudos han de someterse a una
congelacién previa que elimine los parasitos viables que puedan comportar un riesgo para la salud. Se debe
conseguir que la totalidad del producto se mantenga a una temperatura igual o inferior a

- 20 eC durante un minimo de 24 horas
- 35 eC durante un minimo de 15 horas

No hace falta que donde se prepare la comida se lleve a cabo una congelacién si ya se ha realizado
previamente por los proveedores.
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Acidificacion del arroz

La adicion de vinagre al arroz produce una acidificacién que dificulta el crecimiento de gérmenes y la
formacion de toxinas. En un medio acido, con un nivel de pH inferior a 4,6 no hay crecimiento de
microorganismos, a excepcion de algunas especies como salmonella o Escherichia Coli enteropatégena.
Hay cuatro condiciones para la conservacién segura del arroz que se prepara a temperatura ambiente:

= Después de la coccidn, el arroz se ha de repartir en porciones lo suficientemente pequefas de manera
que se enfrie del modo mas rapido posible y alcance la temperatura ambiente.

= La acidificacion del arroz se ha de hacer después de la coccidon, cuanto antes mejor.

= La acidificacién del arroz se ha de llevar a cabo de forma homogénea, para que cada grano pueda
acidificarse correctamente a un nivel igual o inferior de pH de 4,6.

= Se recomienda comprobar regularmente el nivel de pH del arroz una vez mezclado con el vinagre,
mediante un medidor de pH y es conveniente tener un registro de estos controles.

También se pueden utilizar métodos estandar siguiendo estas instrucciones:

Método 1 Método 2 Método 3
Arroz de grano pequefio 900 grs 900 grs 900 grs.
Agua 1.100 ml 1.320 ml 1.250 ml
Vinagre de arroz 135 ml 99 ml 128 ml
Azlcar 57 grs 94 grs 44 grs
Sal 9 grs 25 grs 8 grs

A. Si no se puede estandarizar la mezcla de vinagre/azicar/sal, o no se pude medir el pH o no se quiere
acidificar:

= No se puede permitir que el arroz esté mds de 2 horas a temperatura ambiente, incluido el tiempo de
preparacién del sushiy siempre ha de estar a temperaturas inferiores a 252 @

= Pasadas dos horas y una vez preparado el sushi, se ha de servir inmediatamente; si no es asi, se ha
refrigerar hasta el momento de servirlo.

B. Si se acidifica el arroz y se puede asegurar que tiene un pH inferior a 4,6 o bien se puede estandarizar
la preparacion para una acidificacion correcta:

= Se puede mantener el arroz a temperatura ambiente un maximo de 4 horas hasta finalizar la
preparacion del sushi pero siempre a temperatura ambiente inferior a 25 oC.

= Una vez pasadas las 4 horas, y si ya estd preparado el sushi, o bien se sirve inmediatamente o se
conserva refrigerado hasta que se sirva al consumidor.

= El pH se puede medir utilizando un medidor de pH ( PH-metro) o tiras de medida del pH, siguiendo
siempre las instrucciones del fabricante.

Ademas:

= Los alimentos congelados se descongelaran en entre 0 y 4 2C, mediante un horno de microondas o
bajo agua fria corriente y se han de mantener a esta temperatura hasta su manipulacién.

= La comida descongelada se ha de manipular y servir al consumidor tan pronto como sea posible. No se
debe volver a congelar y descongelar la comida.

= las carnes y el pollo se han de cocinar hasta alcanzar 75 2C en el centro de la pieza. Hay que
asegurarse que los jugos que desprende son claros y no rosados.

= Los ingredientes que supongan un riesgo potencial ( ej. pollo cocido) se han de mantener en
condiciones de refrigeracién después de cocinados, mientras no se sirvan.

= Los establecimientos con poco espacio para el almacenaje y la exposicidn, tan solo elaboraran una
cantidad de sushi proporcional a este espacio y al final del dia se debe tirar el sushi que haya sobrado.
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Registros
Mantener unos registros adecuados ayuda a tener la seguridad de que la comida es sana y sin riesgos.
Algunos registros podrian ser:

= El nivel del pH del arroz acidificado

= La temperatura del arroz almacenado a la espera de ser utilizado, el del sushi y el de las materias
primas.

= Elsistema de control del tiempo que incluya el tiempo que el sushi ha estado expuesto para su venta.

Exposicion y venta

= Durante el tiempo de exposicidn para la venta, el sushi se ha de mantener fuera la luz solar directa y
en condiciones de refrigeracion ( menos de 8 2C) y un maximo de 24 horas desde su elaboracion.

= |as vitrinas expositoras tendran puertas para proteger los alimentos de contaminantes externos y han
de estar cerradas cuando no se utilicen.

= las vitrinas expositoras se han de limpiar y desinfectar al final de cada jornada.

= Todos los equipos utilizados en la manipulacién del sushi han de estar limpios en todo momento y se
han de desinfectar al final de cada jornada.
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