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RESUMEN. 

A partir de 1951: Fecha en que el que suscribe, inicia su vida 

militar. En aqu~lla época~ en los servicios regimentales, aón 1~ 

asistencia al ganado era lo importante, aón cuando ya se actuaba en 

las cocinas regimentales, que por entonces eran bastante anticuadas 

y no demasiado higiénicas. Pero como solia . cumplirse el binomio 

alimento cocinado-consumo ·inmediato, los problemas sanitarios por 

ésta causa eran escasos. 
A medida que los censos de équidos disminuyen en el Ejército, 

se intensifica la inspeçción bromatológic~ en las cocinas militares 

y en los almacenes de Intendencia. En aquellos a~os nos resultó ótil 

la "lnspección Veterinaria", de Cescireo Sanz E•Jaña. 

A finales de la década de los 50, se ponen en funcionamiento 

los l.aboratorios de Bromatologia en cada Región Militar. Mas tarde 

los veterinarios ya pudieron contar con el Equipo de Inspección 

Alimentaria mod. 75, y en 1981 se publicó el Manual de lnspección 

Alimentaria, de gran interés. 
En 1980 sale el Reglamento sobre Vigilancia, Control e 

Inspección Sanitaria de los Comedores Colectivos de las Fuerzas 

Armadas, y en 1983 aparece en el BOE la legislación del Reglamento de 

Cernedores Colectivos, de obligada cumplimiento en todas partes. 

Finalidades bcisicas del control sanitario de los alimentes 

Son las siguientes: 
-Proveeerse de alimentes inocuos. 

-Asegurar su valor nutritiva. 
~Prevenir las taxi-infecciones alimentarias. 

Taxi-infecciones alimentarias mcis frecuentes en 

durante el período 1983/1990 
-Etologia m~s frecuente: 
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-Principales alim~ntos causantes: 
• Mcl.honesa y s irrti lares •••••••••••••••••••••••••••••••• 

.Pas teleria ........................................... . 

. Ensalada rusa 

.Al irr•entos con huevo ••••••••••••••••••••••••••••••••• 

-Factores de manejo, causantes: 
.Mahonesa con hueves no pasteurizados •••.•••••••••••. 

.Conservación d~ alimentes a temperatura inadecuada •• 

.Manipulación no higiénica de los alimentes ••.••••..• 

.Inadecuada separación entre alimentes crudos y 

cocinados ............................................ . 
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Limites micrpbioldgicos de los alimentes <platos preparades, 

cernedores colectiyot y oyoproduçtgs): Preferentemente de los 

aerobios mesófilos, enterobacterias, E.coli, Salmonella/Shigella, 

Staf. aureus y Cl. perfringens, y que se expenen en el trabajo. 
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RESUMEN. / 

En la presente comunicaci6n · se deecribe de una forma resumida el estable­
cimiento de puntes driticos después de analizar los posibles lugares de contamina­
ci6n y riesgo en la recepci6n,almacenamien·t;o,procesado y distribuci6n de prod.uctos 
alimenticios que se han clasificado com9 de "riesgo sanitario" (precocinados,pro­
ductos alimenticios en los que su base la forma huevo,ovoproductos,car.ne picada, 
came de pollo,etc.). 

Este estudio no se ha rea1izado como tal sino como propuesta de un plan 
de control sa.nitario para una cocina y comedor colectivo con 6.000 plazas de comi­
da diarias. 

Hacemos especial hincapié en el control sanitario de productes una vez ela­
borado.s y conservades en camara a los que se somete a un golpe de calor antes de ser 
consumides (140QC) con anal1ticas microbiol6gicas antes y después del calentamientoJ 
comentando brevemente los aspectes legales a los que nos enfrentamos cuando se rea­
lizar6n manifestaciones técnicas contrarias a ésta practica,precisamente por el es­
tablecimiento de los referidos controles de puntos criticos. 
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