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1. Aplicacion de las normas y condiciones
de seguridad en las zonas de produccion
y servicio de alimentos y bebidas
Este apartado se centra en la maquinaria presente en los establecimientos de

hosteleria y las medidas de seguridad que deben contar para evitar accidentes
laborales.

1.1 Condiciones especificas de seguridad que deben reunir
los locales, las instalaciones, el mobiliario, los equipos,
la maquinaria y el pequefio material caracteristicos
de las unidades de produccion y servicio de alimentos
y bebidas

Este apartado va a hacer referencia a los siguientes temas que a continuacion
desarrollaremos:

e Maquinaria, equipos y materiales.
e Distribucién y ubicacién de la maquinaria.
* Aplicacion de técnicas de manejo de maquinaria.

e Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.
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MAQUINARIA, EQUIPOS Y MATERIALES
HORNO

Horno, palabra proveniente del Latin furnum, es un dispositivo que
genera calor y que lo mantiene dentro de un compartimento cerrado. Se utiliza
tanto en la cocina para cocinar, calentar o secar alimentos, como en la industria.
La energia calorifica utilizada para alimentar un horno puede obtenerse
directamente por combustién (lefia, gas u otro combustible), radiacion (luz
solar), o indirectamente por medio de electricidad (horno eléctrico).

Existe una gran variedad de tipos de hornos:

* Horno de leiila: hornos antiguos
de adobe moruno que se usaban
para cocer el pan. Los mas
antiguos se alimentaban de
lefia de encina, en la actualidad,
constan de wuna plataforma
giratoria el cual facilita el trabajo
del operario. Pueden ser de
lefia o gas. Los hay domésticos
en algunos pueblos, pero
actualmente lo mas habitual es
guelosempleenlos profesionales
de la restauracion para la realizacién de corderos y cochinillos.

* Horno de gas: calienta y cocina los
alimentos mediante la combustidn de
gas. Actualmente siguen vendiéndose
hornos de gas, que tienen sus ventajas,
como su precio asequible, el bajo
precio del suministro que emplean en
comparacién con el de la electricidad, el
ahorro en consumo de energiay tiempos
de cocinado, asi como las novedades
gue incorporan los modelos actuales,
como el encendido electrénico.
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Horno eléctrico: calienta y cocina
los alimentos transmitiéndoles calor
mediante resistencias eléctricas y en
algunos casos, mediante un ventilador
gue mueve el aire caliente. Gracias
al control de temperatura mediante
termostato, permite regular los grados
necesarios para el cocinado. Ha
sustituido practicamente a los viejos
hornos de gas y de lefia ya que es mas
comodo de usar e incorpora sistemas de programacion muy utiles,
fiables y versatiles, teniendo como principales inconvenientes su precio
mas elevado y que consume mas energia.

Horno de conveccién: funciona por
medio de aire caliente que se calienta a
través de unas resistencias y que luego

es expulsado por unos ventiladores que oo [
hacen que circule el aire caliente por
todo el receptaculo. Esto nos permite
cocinar a varios niveles, sin mezclar
olores ni sabores, con el consiguiente
ahorro de espacio, tiempo y de energia.

Horno de conveccion vapor: tiene
caracteristicas similares al horno de
conveccidon normal, sélo que a este hay
gue afadirle la posibilidad de la coccidn al
vapor, al vacio e incluso la regeneracién de
elaboraciones sin llegar a resecarlas.

23
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PLANCHA

La plancha industrial o profesional,
es una pieza esencial de trabajo en
la mayoria de las cocinas industriales
de los restaurantes. Estos equipos
estan fabricados en acero inoxidable
y sus superficies de trabajo se basan
en ldminas de hierro fundido o
[dminas de acero con recubrimiento
de cromo que pueden soportar infinidad de alimentos y sus variados tipos de
cocinado, por lo que se ensucian con frecuencia.

Para evitar el envejecimiento de la plancha industrial y conseguir un aspecto
completamente limpio, los cocineros limpian sus planchas de cocina diariamente
después de cada servicio.

Para este proceso, es fundamental seguir una serie de pautas. Para ello, existen
dos opciones:

1. Opcidn mas ecoldgicay natural: con la plancha caliente, se vierte una cantidad
generosa de hielo y mediante una rasqueta especial para cocinas industriales
se eliminan los restos de suciedad acumuldndolos en el cajén “recoge grasas”,
el cual tendremos que vigilar para evitar que se desborde.

2. Opcién mediante quimicos: con la plancha fria, se utiliza una rasqueta
especial para cocinas industriales para eliminar los residuos de coccidn.
Posteriormente se aplica sobre la plancha una pequefia cantidad de producto
guimico desengrasante y se deja actuar durante unos minutos. Con el orificio
de salida al cajén “recogegrasas” cerrado mediante un tapdn, se vierte agua a
55-602C esperando unos minutos. A continuacién se retira el tapdn y se elimina
toda el agua de la superficie. Finalmente mediante una esponja se limpia la
plancha y se enjuaga abundantemente con agua.

Debemos tener especial cuidado cuando durante la jornada de trabajo
guerramos cocinar pescados y mariscos, para evitar que pasen olores no
deseados a la siguiente comanda, para ello, emplearemos unas gotas de
zumo de limdn o reservaremos una zona delimitada en la plancha para estas
elaboraciones.
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MICROONDAS

Un horno microondas es un electrodoméstico usado en la cocina para
calentar alimentos. Funciona mediante la generacién de ondas
electromagnéticas en la frecuencia de las microondas, en torno a los 2,45 GHz.

Los hornos de microondas funcionan
de la siguiente manera: un aparato
llamado tubo magnetrénico convierte P
toda la energia eléctrica en microondas —1
de radio de alta frecuencia. Estas ondas
son “absorbidas” por los alimentos,

es decir, las ondas electromagnéticas

“agitan” moléculas “bipolares” presentes e
en los alimentos, como por ejemplo la

del agua. Esta agitacién no es mds que un

simple movimiento en estas moléculas. No representa ningln tipo de alteracién
en la composicidon en si del alimento, excepto por la posible deshidratacién del
mismo debido al excesivo calentamiento y evaporacién del agua del mismo.

Es un aparato indispensable en locales donde se sirven raciones y tapas ya que
calientan con gran rapidez los alimentos.

Cuando se utilice un microondas hay que tener especial cuidado en no introducir
ningun objeto metalico ya que puede producir averias, incluso roturas en el
aparato.

SALAMANDRA-GRILL

Pequeiio electrodoméstico de gran
utilidad en las cocinas de restaurantes
y bares. Dispone de una resistencia
eléctrica en la parte superior que irradia
calor de forma constante hacia los platos
gue se sitdan en la base, con regulacién
de distancia entre plato y resistencia, asi
como de potencia. Se utilizageneralmente
como gratinador, para calentar platos que
ya estan cocinados o como calientaplatos.

25
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Se emplea para calentar ingredientes cocinados y darles un Gltimo golpe de calor
antes de salir al comedor, o bien para tostar, dorar o gratinar ciertos productos.
Suele ser regulable al gusto del cocinero.

CAMPANAS EXTRACTORAS DE HUMO

Una campana extractora, denominada comlUnmente campana, es un
aparato electrodoméstico de linea blanca, que tiene un ventilador (extractor)
inserto en la carcasa; se coloca encima de la cocina, y se utiliza para atrapar
la grasa en suspension en el aire, los productos de combustion, el humo, los
olores, el calor, y el vapor del aire mediante una combinacién de filtrado y |a
evacuacion del aire.

Una campana consta de tres partes principales:

* Lafalda o campana donde se recogen los gases.

* Unfiltro que ayuda a detener particulas suspendidas en el aire (como
grasa) para que no entre en el ventilador o dentro de la campana.

* El ventilador que funciona como extractor.

Las campanas deben estar a una altura de 1,90 m del suelo y debe sobresalir 20
cm por cada lado, con respecto a la cocina.

Las campanas pueden estar hechas de una variedad de materiales, tales como:
* Cobre.
* Acero.
*  Cristal templado.
* Madera.

*  Aluminio.

* Aceroinoxidable.

* Plastico resistente al calor.
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FREIDORAS

Una freidora es un electrodoméstico usado en
la cocina para freir alimentos. Existen versiones
industriales, asi como variantes domésticas.

La freidora industrial es la utilizada en el mundo
de la hosteleria, su nombre nos sugiere dos cosas
importantes:

* Sufuncién es freir alimentos.
*  Frie de manera industrial, es decir en grandes cantidades.
Las freidoras se componen de los siguientes elementos:

* Cubeta: contiene el aceite, su forma puede ser redonda o rectangular,
estrechandose en la base desembocando en un grifo la vaciarla y
limpiarla.

* Cestilla: situada en la parte superior de la freidora, en ella se recogen
los productos que se frien y permite que se escurra el aceite sobrante.

* Resistencias y quemadores: estan en la parte superior de la cubeta
debajo de la cestilla, se regulan mediante un termostato para conseguir
la temperatura deseada.

La maquinaria e instalaciones que estdn en contacto directo con los alimentos
han de estar siempre limpias, de lo contrario pueden transmitir enfermedades.
Como norma general, todos los dias al finalizar la jornada, se debe limpiar la
maquinaria usada tanto en la cocina como la usada en el comedor /bar.

Los elementos desmontables deberan ser desarmados, lavados y desinfectados
todos los dias después de su uso.

Cuando se vaya a renovar el aceite de la freidora, aprovecharemos para vaciarla
por completo y limpiarla a fondo.

Cuando utilicemos lejia para desinfectar tanto maquinaria como utensilios que
permanecen en contacto con los alimentos, es importante que sea una lejia de
uso alimentario.

27
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DISTRIBUCION Y UBICACION DE LA MAQUINARIA

La cocina dentro del establecimiento de restauracion es el sitio de referencia ya
gue tiene la misién de recibir, conservar, transformar y distribuir los alimentos.
Para ello, es imprescindible, conocer la estructura del restaurante o bar para
saber cual es la mejor forma para la distribucién y la ubicacién de la maquinaria
Deberemos tener en cuenta las salidas de agua, tomas de luz y aspectos técnicos
relacionados con la normativa de seguridad. Aunque parezca complicado,
todos estos datos apareceran en los planos que nos diran cuales son los sitios
mas iddneos para la colocacién y distribucién de la maquinaria. Para ello,
tendremos en cuenta los siguientes aspectos:

* Seleccionar el tipo de maquinaria que vamos a necesitar dependiendo
del tipo de cocina que queramos ofrecer.

* Localizar los desagies.

* Ubicacién de los puntos de electricidad.

*  Muy importante cumplir la normativa vigente.

* Tanto los materiales de techos y paredes deben ser faciles de limpiar.
* Llevar al dia el control de plagas e insectos.

* Los servicios deberdn estar ventilados y alejados y aislados de cdmaras
y cocinas.
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¢ El almacén suficientemente grande adaptado a nuestras necesidades,
deberd contar con una zona extra para los alimentos congelados y
refrigerados.

* Deberad haber una correcta ventilacion tanto en la cocina, almacén
como en el espacio publico.

Unavezconocidosyaplicadostodos estosaspectos, distribuiremoslamaquinaria
en dos grandes zonas la fria y la caliente. Asi evitaremos interferencias entre
ambas que pueden dar lugar a modificaciones en las temperaturas éptimas de
cocinado tanto de productos crudos como cocinados.
La zona fria comprendera:

e Frigorificos.

*  Mostradores frios.

e Congeladores.
La zona caliente comprendera:

* Cobre.

e Parrillas.

* Tostadoras.

* Planchas.

* Hornos.

e Salamandra-grill.
Es primordial que ambas zonas estén separadas fisicamente ya que los
diferentes rangos de temperatura pueden afectar tanto a los productos como
al desarrollo de las mdquinas.
A su vez, la zona caliente estara formada de los instrumentos necesarios para

cocinar los alimentos, nos estamos refiriendo a instrumentos como: aceiteras
(limpias y cargadas), pinzas, pafos, papel de cocina, etc.

29
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Aparte de la zona fria y |la caliente hay una serie de instrumentos que también
esimportante colocarlos en el sitio adecuado, un ejemplo puede ser la cafetera.
Debido a su gran volumen deberd estar en un lugar accesible y ubicado
estratégicamente para poder dar un servicio de calidad a los clientes. También
contara con un lugar accesible para poder tirar los desperdicios del café, sobre
ella, colocaremos las tazas de diferentes tamanios y los platos, las jarras tanto
para calentar agua o leche y todos los repuestos y mantenimientos del café.

Habrd también una zona de aguas, que se encontrard en la cocina, fuera de
la vista del cliente. Colocaremos un lavabo para lavar la cristaleria en un lugar
cercano a esta, para que desde la barra se pueda dar solucién a los pequefios
trabajo de mantenimiento del instrumental de trabajo. Para ello, es primordial,
distribuir bien las zonas de desagiie y abastecimiento de agua antes de la
colocacién del instrumental.

La maquinaria también tendrd un lugar especifico ceca de los instrumentos
necesarios para el servicio como son: la vajilla, cristaleria, cuberteria, pinzas...
Porlotanto, cerca dela cafetera deberemos colocar todos aquellos instrumentos
para la elaboracién del café (sacarina, cucharas de café, azucarillos, jarras de
aguay leche...).

Por lo tanto a modo de conclusién diremos que todo el material e instrumental
de cocina tendra un lugar fijo perfectamente claro y definido para el personal
de la cafeteria, de manera que todos sepan donde hay que ubicar el material
gue hara que el servicio sea mas eficaz y rapido.

La correcta colocacidn del material nos ayudarad a evitar accidentes y a flexibilizar
los ambientes. Este proceso requiere:

*  Planificacién.
* Anilisis de las circunstancias y los espacios.

* Aplicacién de la légica y el sentido practico.
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APLICACION DE TECNICAS DE MANEJO DE MAQUINARIA

La aplicacidn de técnicas de manejo de la maquinaria hard referencia a unos
cuidados béasicos que debemos tener en cuenta a la hora de trabajar con toda
la maquinaria, sea altamente especializada o sencilla.

Su manejo estard determinado por la limpieza y mantenimiento periddico
para evitar posibles averias, asi como deberemos conocer sus funciones y
aplicaciones en definitiva el manejo de la maquina.

El manejo de la maquinaria estard determinado por la normativa de seguridad
e higiene vigente.

Haciendo referencia a toda la maquinaria que conforma el equipamiento del
bar y cafeteria, pondremos un especial cuidado y atencién a las instrucciones
de uso de la maquinaria, ya que no existen técnicas generales, solamente la
precaucion, el conocimiento y el sentido comun.

REQUISITOS HIGIENICOS GENERALES DE INSTALACIONES Y EQUIPOS
Requisitos generales de instalaciones

Las instalaciones y equipos en la industria alimentaria deben estar disefiados y
construidos de acuerdo a unos principios de disefio higiénico para garantizar la
seguridad de los alimentos.

El objetivo del disefio higiénico es reducir o eliminar el riesgo de que pueda
existir una fuente de contaminacién fisica, quimica o microbioldgica para los
alimentos, tanto de forma directa como indirecta. Ademas, el disefio higiénico
persigue otras dos finalidades como son el facilitar la limpieza y desinfeccion y
contribuir a la conservacion y mantenimiento del propio equipo o instalacién.

Deben tenerse en cuenta infinidad de factores como los materiales de
construccion, superficies de contacto, accesibilidad, drenabilidad, hermetismo...

Por esta razén, en la construccién y disefio de los locales deberemos tener en
cuenta los siguientes requisitos:

31
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Permitirdn una limpieza y desinfeccién adecuadas.

Evitaran la acumulacion de suciedad, el contacto con materiales
téxicos, el depdsito de particulas en los alimentos y la formacién de
condensacién o moho indeseable en las superficies.

Posibilitardn las practicas correctas de higiene de los alimentos,
incluidas la prevencién de la contaminacién cruzada durante las
diferentes operaciones provocada por los alimentos, el equipo,
los materiales, el agua, el suministro de aire, el personal o fuentes
externas de contaminacion tales como los insectos y demads animales
indeseables tales como roedores, pajaros, etc.

Dispondran, cuando sea necesario, de unas condiciones térmicas
adecuadas para el tratamiento y el almacenamiento higiénico de los
productos.

Existird un nimero suficiente de lavabos, debidamente localizados y
sefializados para la limpieza de las manos, asi como de inodoros de
cisterna conectados a un sistema de desaglie eficaz. Los inodoros
no comunicaran directamente con locales en los que se manipulen
alimentos.

Los lavabos para la limpieza de las manos estaran provistos de agua
corriente fria y caliente, asi como de material de limpieza y secado
higiénico de las manos. Cuando fuese necesario, las instalaciones para
lavar los productos alimenticios estaran separadas de las instalaciones
destinadas a lavarse las manos.

Habrd medios apropiados y suficientes de ventilacion mecdnica o
natural. Se evitara toda corriente de aire mecanica desde una zona
contaminada a otra limpia.

Los sistemas de ventilacidn estaran construidos de forma que se pueda
acceder facilmente a los filtros y a otras partes que deban limpiarse o
sustituirse.

Todos los servicios sanitarios instalados en los locales por donde circulen
los productos alimenticios dispondran de adecuada ventilacién, natural
0 mecanica.
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* Los locales por donde circulen los productos estardn suficientemente
iluminados por medios naturales o artificiales.

* Los sistemas de desagilie serdn los adecuados para los objetivos
previstos y en su construccion y disefio se evitard cualquier riesgo de
contaminacion de los productos alimenticios.

* Donde sea necesario, habrd vestuarios suficientes para el personal de
la empresa.

Condiciones generales de los equipos

Tanto los aparatos como las instalaciones necesarias y los equipos, que entren
en contacto con los alimentos deberan estar limpios y cefiirse a los siguientes
requisitos:

e Su construccién, composicién y estado de conservacion reducirdn al
minimo el riesgo de contaminacion de los productos alimenticios.

e Su construccion, composicién y estado de conservacion permitiran que
se limpien perfectamente y, cuando sea necesario, que se desinfecten
en la medida necesaria para los fines perseguidos, a excepcion de
recipientes y envases no recuperables.

* Suinstalacion permitird la limpieza adecuada de la zona circundante.
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1.2 Identificacion y aplicacion de las normas especificas de
seguridad

Es imprescindible, que los profesionales de la industria alimentaria conozcan
las medidas sanitarias y que las utilicen correctamente.

Al conjunto de todas las normas necesarias para garantizar la seguridad
y salubridad se le denomina higiene alimentaria. M4ds concretamente lo
definimos como: ladestruccién de todasy cada una de las bacterias perjudiciales
del alimento por medio del cocinado u otras practicas de procesado.

Nuestro objetivo principal en la manipulacién de alimentos es servir una comida
segura, salubre, atractiva y nutritiva. Siempre en un entorno seguro y limpio.
Estos objetivos se alcanzardn si todo trabajador asume una responsabilidad
individual.

La seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos, es uno de los pilares
basicos en la formacién de los manipuladores de alimentos en donde destacan
los siguientes objetivos:

* Conocer las normas de higiene personal que requiere un manipulador
de alimentos.

* Conocer las causas de las intoxicaciones alimentarias.
* Saber cdmo prevenir las intoxicaciones alimentarias.

*  Saber utilizar las cdmaras de refrigeracidn y congelacién para evitar la
contaminacidn cruzada y conservar los alimentos de forma segura.

* Fomentar actitudes correctas en la higiene de los alimentos.

* Saber realizar |las operaciones de limpieza de forma segura e higiénica.
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Los costes de una practica higiénica deficiente son:
* Elcierre de un negocio.
e Lapérdida de su empleo.
¢ Cuantiosas multas y costes legales, y posible encarcelamiento.
* El pago de indemnizaciones a las victimas de intoxicacién alimentaria.

* La aparicién de brotes de intoxicacidn alimentaria. pudiendo causar
incluso la muerte de personas.

* La contaminacidn de los alimentos, y las quejas de los consumidores y
del personal.

* Ladevolucidn de articulos alterados.

* La pérdida de la moral en el personal, una menor motivacién en el
trabajo, peores rendimientos, una mayor movilidad de plantilla, y
menores beneficios (lo que supone menores salarios y primas).

* No sélo el empresario es el responsable de la ocurrencia de un brote
de intoxicacion alimentaria. También usted podria ser procesado y le
seria muy dificil encontrar otro trabajo en la industria alimentaria.

Todos estos requisitos necesarios para la higiene alimentaria de nuestro bar o
restaurante, aparecen recogidos en una serie de disposiciones legales. Son las
siguientes:

* Ley 14/1986, de 25 de Abril, General de Sanidad

Esta Ley tiene por objeto la regulacidon general de todas las acciones que
permitan hacer efectivo el derecho a la proteccién de la salud reconocido en el
articulo 43 y concordantes de la Constitucidn.

Nombra como titulares del derecho a la proteccidn de la salud y a la atencidn

sanitaria todos los espafoles y los ciudadanos extranjeros que tengan
establecida su residencia en el territorio nacional.
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Los medios y actuaciones del sistema sanitario estardn orientados prioritaria-
mente a la promocidn de la salud y a la prevencién de las enfermedades.

* Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, por el que se establecen
las normas de higiene para la elaboracidn, distribucion y comercio de
comidas preparadas

El presente Real Decreto tiene por objeto definir y establecer las normas de
higiene de elaboracidn, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion,
manipulacién, venta, suministro y servicio de comidas preparadas. Las normas
gue se establecen seran de aplicacién, asimismo, a los productos importados
de paises terceros.

Este Real Decreto es aplicable a todas aquellas empresas de caracter
publico o privado, social o comercial, permanentes o temporales que lleven
a cabo cualquiera de las siguientes actividades: elaboracién, envasado,
almacenamiento, transporte, distribucién, manipulacién, venta directa al
consumidor, con o sin reparto a domicilio, en maquinas expendedoras o a
terceros, suministro, servicio e importacién de comidas preparadas.

Todo ello sin perjuicio de lo establecido en el Real Decreto 1904/1993, de 29
de octubre, por el que se establecen las condiciones sanitarias de produccién y
comercializacién de productos carnicos y de otros determinados productos de
origen animal.

Las exigencias de este Real Decreto no serdn obstaculo paralalibre circulacién de
los productos fabricados y, en su caso, comercializados en los restantes Estados
miembros de la Unién Europea o firmantes del Acuerdo del Espacio Econdmico
Europeo, conforme a la normativa vigente en estos Estados, sin perjuicio de
las actuaciones que, al amparo del articulo 30 del Tratado Constitutivo de Ia
Comunidad Europea, las autoridades competentes eventualmente pudieran
considerar necesarias para proteger la salud o los legitimos intereses de los
consumidores, asi como la lealtad de las transacciones comerciales.
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* Real Decreto 640/2006, de 26 de mayo, por el que se regulan
determinadas condiciones de aplicacion de las disposiciones
comunitarias en materia de higiene, de la produccién vy
comercializacion de los productos alimenticios

Este real decreto tiene por objeto el establecimiento de determinadas medidas
que contribuyan a la correcta aplicacién en Espaia de los Reglamentos (CE)
n.2 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004,
relativo a la higiene de los productos alimenticios, n.2 853/2004 del Parlamento
Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, por el que se establecen normas
especificas de higiene de los alimentos de origen animal, y n.2 854/2004 del
Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, por el que se
establecen normas especificas para la organizacién de controles oficiales de
los productos de origen animal destinados al consumo humano. Asimismo,
establece normas de aplicacion para algunos aspectos que no se contemplan
en los citados reglamentos.

* Ley17/2011, de 5 de julio, de seguridad alimentaria y nutricién

En desarrollo del articulo 43 de la Constitucién, el objeto de esta ley es el
reconocimiento y la proteccion efectiva del derecho a la seguridad alimentaria,
entendiendo como tal el derecho a conocer los riesgos potenciales que pudieran
estar asociados a un alimento y/o a alguno de sus componentes; el derecho a
conocer la incidencia de los riesgos emergentes en la seguridad alimentariay a
que las administraciones competentes garanticen la mayor proteccién posible
frente a dichos riesgos.

Del reconocimiento de este derecho se deriva el establecimiento de normas
en materia de seguridad alimentaria, como aspecto fundamental de la salud
publica, en orden a asegurar un nivel elevado de proteccion de la salud de
las personas en relacién con los alimentos, asi como establecer las bases
para fomentar habitos saludables, que permitan luchar contra la obesidad.
Se tendrdn en cuenta todas las etapas de la produccién, transformacién y
distribucion de los alimentos y los piensos.
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Los fines especificos de esta ley son:

El establecimiento de instrumentos que contribuyan a generar un alto
nivel de seguridad de los alimentos y los piensos y la contribucion a la
prevencion de los riesgos para la salud humana derivados del consumo
de alimentos.

Lafijacién delas bases para la planificacidn, coordinaciony desarrollo de
las estrategias y actuaciones que fomenten la informacién, educacién
y promocién de la salud en el ambito de la nutricién y en especial la
prevencion de la obesidad.

El establecimiento de los medios que propicien la colaboracién y
coordinacién de las administraciones publicas competentes en materia
de seguridad alimentaria y nutricién.

La regulacion de los procedimientos para la evaluacion, la gestion y
comunicacién de los riesgos alimentarios, asi como la regulacién de
procedimientos de actuacion en supuestos de crisis o de emergencias.



