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PROLOGO

La industria productora de alimentos y bebidas es uno de los sectores industriales
mas destacados tanto en la economia europea como en la espafiola. Con una produccion
anual del sector que se estima -en el conjunto de la Unién Europea- en los 600.000
millones de €, supone un 15% de la produccién industrial total y es el tercer empleador
del sector industrial con 2,6 millones de puestos de trabajo. En Espana, segun datos del
afio 2000 del Instituto Nacional de Estadistica, existen unas 25.000 industrias alimentarias,
con un total de mas de 370.000 trabajadores y una cifra de negocio de 65.270 millones
de €.

Tal como ha expresado la Comision Europea “/a importancia econdmica y la nbicnidad
de los alimentos en nuestra vida sugieren que la Seguridad Alimentaria ha de ser uno de los principales
intereses del conjunto de la sociedad y, especialmente de los poderes pitblicos y de los productores del sector”
(1). Este hecho, unido a la creciente demanda de elevados niveles de Seguridad Alimentaria,
tanto por las cadenas de distribucién como por los consumidores finales, exige que las
industrias alimentarias dispongan de unos equipos humanos con formacién especifica
en esta materias, ya que de otro modo no podran adaptarse a los procesos de cambio
tecnolégico que estas demandas exigen, lo que supondrfa una merma en la competitividad
y en la estabilidad del empleo.

El objetivo de este Manual es facilitar la formaciéon de los manipuladores de las
industrias alimentarias, puesto que la manipulacién higiénica de los alimentos es una de
las medidas mas eficaces en la prevencion de las enfermedades transmitidas por los
alimentos, y de forma complementaria facilita la mejora de la calidad de los productos,
aumentando por tanto, la confianza de los clientes.

El texto esta adaptado a los requerimientos legales en materia de formacion de
manipuladores de alimentos, por lo que podra ser utilizado en las actividades formativas
que contempla el Real Decreto 202/2000, de 11 de febrero, por el que se establecen las
normas relativas a los manipuladores de alimentos (BOE de 25 de febrero de 2000), asi
como las disposiciones legales de las diferentes Comunidades Auténomas.

ILa materia se ha dividido en ocho Unidades Didacticas. Se estudian inicialmente los
conceptos basicos de higiene y seguridad alimentaria, profundizando en la naturaleza de
los peligros alimentarios y haciendo especial hincapié en la incidencia de los microorganismos
en el desarrollo de las enfermedades transmitidas por los alimentos. El estudio de las
diferentes vias de contaminacion de los alimentos, sirve de introduccion a las normas de
higiene que debera seguir el personal manipulador, asi como a las practicas higiénicas en
el manipulado y a los aspectos basicos de higiene que deben contemplar las industrias
alimentarias. El texto finaliza con una breve descripcion de los principios del sistema
APPCC. Al final de cada una de las Unidades Didacticas se incorpora un test de evaluacion,
incluyéndose al final del texto un Glosario de términos técnicos.

(1) Libro Blanco sobre Seguridad Alimentaria en Internet: http://europa.eu.int/comm/dgs/health consumer/library/pub/pub06_es.pdf.
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