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FORMACION DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

La formaciéon de los manipuladores de
alimentos se reconoce como uno de los pilares
de la empresa alimentaria, para asegurar la
higiene en cada una de las fases y de los pro-
cesos de la misma y conseguir la produccion
de alimentos seguros.

El 19 de febrero de 2010, se publico el
Real Decreto 109/2010, de 5 de febrero, que
deroga expresamente el Real Decreto
202/2000, de 11 de febrero, por el que se es-
tablecen las normas relativas a los manipula-
dores de alimentos, lo que supone un nuevo
enfoque legislativo en materia de formacion de
los manipuladores de alimentos.

Inicialmente, la responsabilidad recaia
fundamentalmente en las administraciones
sanitarias, las cudles organizaban cursos de
formacion para los manipuladores de alimen-
tos, y expedian el correspondiente “carnet de
manipulador” a aquellos que superaban una
prueba de evaluacion. La experiencia adquiri-
da y el nuevo enfoque de la legislacion comu-
nitaria, pusieron de manifiesto la necesidad de
renovar y actualizar la normativa en materia de
formacién de manipuladores de alimentos.

En este sentido, el Real Decreto
2207/1995, de 28 de diciembre, por el que se
establecen las Normas de Higiene relativas a
los Productos Alimenticios, incluy6 una nueva
concepcion en materia de formacion de mani-
puladores, consistente en que las empresas
del sector alimentario asumieran la responsa-
bilidad de desarrollar programas de forma-
cion en cuestiones de higiene de los alimen-
tos.

El 1 de enero de 2006 entr6 en vigor el
denominado “paquete de higiene”, y en parti-
cular del Reglamento (CE) n° 852/2004 del
Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de
abril de 2004, relativo a la higiene de los pro-
ductos alimenticios, el cual marcoé nuevamen-
te las coordenadas en las que la empresa
alimentaria debe moverse para asumir sus
responsabilidades en materia de seguridad
alimentaria. De forma concreta el capitulo Xl
del Anexo Il del mencionado Reglamento es-
tablece “La Formacion”.

Los operadores de las empresas ali-
mentarias deberan garantizar:




* La supervision y la instruccion o forma-
cion de los manipuladores de produc-
tos alimenticios en cuestiones de higie-
ne alimentaria, de acuerdo con su acti-
vidad laboral.

* Que quienes tengan a su cargo el de-
sarrollo y mantenimiento de procedi-
mientos basados en los principios de
APPCC (Articulo 5), o la aplicacion de
las guias de practicas correctas de
higiene, hayan recibido una formacién
adecuada en lo tocante a la aplicacion
de esos principios.

* El cumplimiento de todos los requisitos
de la legislacion nacional relativa a los
programas de formacion, para los tra-
bajadores de determinados sectores

alimentarios.

Por ultimo, la aplicacion de la Ley
25/2009, de 22 de diciembre, de modifica-
cion de diversas leyes para su adaptacion a
la Ley sobre el libre acceso a las actividades
de servicios y su ejercicio, conlleva la supre-
sion de aquellos requisitos adicionales que

no se encuentren contemplados en la norma-
tiva comunitaria, lo que implica la supresion
explicita de la autorizacién de las entidades
de formaciéon de manipuladores de alimentos
para poder ejercer su actividad en cualquier
comunidad auténoma.

¢Quiere esto decir que ya no es necesaria
la formacién de los manipuladores de ali-
mentos?

De ninguna manera. Las empresas ali-
mentarias mantienen toda la responsabilidad
y deben garantizar que el personal de su em-
presa tenga formacion suficiente en materia
de higiene, de acuerdo con su actividad labo-
ral.

¢Cémo deben asumir dicha formacion las
empresas alimentarias?

Como hasta ahora, con la diferencia de
que se suprime cualquier tramite administrati-
vo (autorizacion, renovacion, modificaciones
de actividad, bajas, etc.). Es decir, la forma-
cion de los manipuladores debe ser impartida
por: la propia empresa alimentaria, empresas
o entidades externas, asociaciones, centros o
escuelas de formacion profesional o educa-
cional, reconocidos por organismos oficiales
(dentro de la formacién reglada) o por cual-
quier otro medio, siempre que se asegure la
consecucion del objetivo. Los responsables
de las empresas del sector alimentario, de-
beran disponer de la documentacion que de-
muestre los tipos de programas de formacion
impartidos a sus manipuladores, la periodici-
dad con que los realiza, en su caso, y la su-
pervision y vigilancia de las practicas de mani-
pulacion, que habran de acreditar en las visi-
tas de control oficial. Podra seguirse utilizan-
do el material de formacion como herramienta
para la formacién de manipuladores.

¢Cual sera el papel de la Autoridad Sanita-
ria a partir de ahora?

El contemplado en los Reglamento
(CE) n° 882/2004 y 854/2004 sobre controles
oficiales, es decir, los servicios oficiales de
inspeccion de la Consejeria de Salud y Servi-
cios  Sanitarios de cada  Comuni-
dad Auténoma, en el ambito de su competen-
cia, supervisaran los programas de formacion
de las empresas alimentarias con el fin de
comprobar que se cumplen los requisitos del
Capitulo XIl del Reglamento (CE) n°
852/2004, y verificaran, mediante la constata-
cién del cumplimiento de las practicas correc-
tas de manipulacién y en especial las de
higiene, que los manipuladores de alimentos
aplican los conocimientos adquiridos. En el
caso de detectar incumplimientos, las autori-
dades sanitarias adoptaran las medidas que
procedan en aras de garantizar la seguridad
de los alimentos, y en concreto, podran re-
querir la revision de los programas de forma-
cion de las empresas.

Entonces ;qué es lo que cambia?

Sélo aquellos aspectos que se refieren
a la necesidad de autorizacion y registro de
las empresas de formacion de manipuladores
de alimentos.

¢Qué va a pasar con los certificados emiti-
dos hasta la fecha por las empresas auto-
rizadas o los centros de formacién?

Los certificados emitidos hasta la fe-
cha no pierden su vigencia. Sin embargo, a
partir de este momento, en los certificados
de formacion expedidos no se incluira el
numero de registro de autorizacion otorgado
por la Comunidad Auténoma. La Agencia Es-
pafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion
(AESAN) ha elaborado un documento de
orientaciéon de criterios minimos para la for-

macion de los manipuladores de alimentos.

La educacién en higiene alimentaria en las
Fuerzas Armadas

La Jefatura de Apoyo Veterinario, de la
Inspeccion General de Sanidad, a través del
Servicio de Sanidad Ambiental del Instituto de
Medicina Preventiva, y de los oficiales veteri-
narios destinados en las unidades de los dife-
rentes ejércitos, es la responsable de las fun-
ciones de control y vigilancia de los manipula-
dores de alimentos en el ambito de la Defen-
sa.

Las actividades de formacion e informa-
cion que realiza esta Jefatura de Apoyo Veteri-
nario, van dirigidas a los miembros de las
Fuerzas Armadas involucrados en el sector de
la restauracion colectiva en general, y de for-
ma particular a los manipuladores de alimen-
tos a través de los cursos programados de
“Manipuladores de Alimentos”.

Para garantizar una adecuada cobertura
en el caso de la educacion a consumidores y
manipuladores de alimentos en el ambito de
las Fuerzas Armadas, se utilizan medios tales
como: folletos divulgativos, poster, charlas,
etc.

La finalidad de esta accion educativa es
la de disminuir el nimero de brotes de toxiin-
fecciones alimentarias, a través de la informa-
cion al personal sobre las condiciones higiéni-
cas que se deben tener en cuenta al adquirir
productos alimenticios, al conservarlos y al
prepararlos en las instalaciones de cocina co-
medor para que a la hora de consumirlos en
establecimientos de restauracion, presenten
condiciones higiénicas adecuadas.




