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RESUMEN

Introduccion: En los Ultimos anos, los eventos que cuen-
tan con la presencia de Food Trucks se han incrementado
considerablemente. En ellos, la elaboracion de alimentos ino-
cuos es dificil debido a su reducido espacio, deficiencias de in-
fraestructuras y servicios basicos (como el suministro de agua
potable), asi como por la gran afluencia de consumidores.

Objetivos: El objetivo de este trabajo ha consistido en la
evaluacion de las infraestructuras, las condiciones de opera-
cion y el entorno de los Food Trucks, en el contexto del sis-
tema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico
(APPCC).

Métodos: Se ha evaluado una muestra de 20 Food Trucks,
mediante un estudio observacional y el disefio de un cuestio-
nario para la recogida de datos.

Resultados: En el andlisis de las condiciones de operacion
no se identificd ningun vehiculo con medidas eficaces para
evitar la entrada de plagas, y en todos ellos se comprobo que
realizaban practicas que podian atraer su presencia. En el
analisis de las infraestructuras se observaron importantes de-
ficiencias. El 46 % de los vehiculos carecian de agua caliente
y fria y el 46 % no disponian de jabdn ni papel.

Correspondencia:
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Discusion: Los resultados obtenidos en este estudio
muestran la existencia de deficiencias significativas en las in-
fraestructuras y en las condiciones de operacion de los Food
Trucks, que dificultan garantizar la inocuidad de los alimentos
que elaboran.

Conclusiones: Los Food Trucks necesitan ser disefiados
siguiendo criterios higiénicos y ademas se deberia incremen-
tar la supervisidon de este tipo de establecimientos por parte
de las autoridades de control.
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SUMMARY

Introduction: In recent years, the events in wich Food
Trucks can be found have increased dramatically. Food safety
is difficult to achieve due to certain characteristics such as li-
mited space, lack of infrastructure and basic services (such as
water supply), and large influx of customers.

Objectives: The objective of this work has been to eva-
luate the facilities, the operational conditions and the su-
rroundings of Food Trucks, in the context of the Hazard
Analysis and Critical Control Points (HACCP) system.

Methods: A 20 vehicle sample has been evaluated through
an observational study and the design of three questionnaires
for the data collection.

Results: The analysis of the operating conditions did not
identify any vehicles with effective measures to prevent the
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entry of pests, and all of them were found to carry out prac-
tices that could attract their presence. The analysis of the in-
frastructure showed significant deficiencies. 46 % of the vehi-
cles had no hot or cold water and 46 % had no soap or paper.

Discussion: The results indicate the existance of signifi-
cant deficiences in the facilities, operational conditions and
surroundings of Food Trucks.

Conclussions: Food Trucks must be designed according to
the premises of hygenic design and they need a better su-
pervision by food control authorites.

KEYWORDS
Food Truck, Food Safety, prerrequisites, HACCP.

INTRODUCCION

Actualmente cada vez es mas frecuente encontrar Food
Trucks en plazas, recintos feriales, eventos deportivos, etc.
Los Food Trucks poseen ciertas caracteristicas, como son su
reducido espacio, el no disponer de localizacion permanente
y la gran afluencia de clientes, que aumentan el riesgo de que
se produzcan contaminaciones cruzadas durante la elabora-
cion de los alimentos y en consecuencia, puedan producirse
toxiinfecciones alimentarias (TIA). Los Food Trucks pueden
representar un problema importante de salud publica si no se
siguen unas correctas practicas higiénicas (OMS, 1996).

Los prerrequisitos son procesos estandarizados que propor-
cionan las condiciones ambientales y operativas necesarias para
conseguir el correcto funcionamiento del sistema de Analisis de
Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC) y por tanto, la pro-
duccién de alimentos inocuos. Por ello, la correcta implantacion
de los prerrequisitos es esencial en los Food Trucks.

No existe una legislacion especifica para los Food Trucks,
aunque si hay una serie de reglamentos generales que les son
de aplicacion, lo que conlleva una gran dificultad para poner-
los en practica debido a las caracteristicas propias de este tipo
de establecimientos.

Los Food Trucks tienen que cumplir determinadas normas
del Reglamento (CE) 178/2002 del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 28 de enero de 2002, por el que se establecen
los principios y los requisitos generales de la legislacion ali-
mentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad
alimentaria (DOCE, 2002), y del Reglamento (CE) 852/
2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de
2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios
(DOUE, 2004). En este contexto, conviene también mencio-
nar la Comunicacion de la Comision 2016/C 278/01 sobre la
aplicacion de sistemas de gestion de la seguridad alimentaria
(SGSA) que contemplan programas de prerrequisitos (PPR) y
procedimientos basados en los principios del APPCC, incluida
la facilitacion/flexibilidad respecto de su aplicacion en deter-
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minadas empresas alimentarias (DOUE, 2016). La flexibilidad
es de gran relevancia en el caso de los Food Trucks, ya que
debido a las caracteristicas de este tipo de establecimientos
(como disponer de espacio reducido), la aplicacién de un sis-
tema APPCC puede resultar compleja.

A nivel nacional, el Real Decreto 199/2010, regula el ejer-
cicio de la venta ambulante o no sedentaria (BOE, 2010).
Segun este Real Decreto, correspondera a los ayuntamientos
determinar la zona de emplazamiento para el ejercicio de la
venta ambulante, fuera de la cual no podra ejercerse la acti-
vidad comercial. Los puestos de venta ambulante no podran
situarse en los accesos a edificios de uso publico, estableci-
mientos comerciales e industriales, ni en lugares que dificul-
ten el acceso y la circulacion. El operador debera solicitar una
autorizacion al ayuntamiento correspondiente. También hay
que considerar el Real Decreto 3484/2000, por el que se es-
tablecen las normas de higiene para la elaboracién, distribu-
cion y comercio de comidas preparadas (BOE, 2001).

El sistema APPCC es la herramienta de seguridad alimenta-
ria mas extendida. Su finalidad es identificar, evaluar y con-
trolar los peligros relevantes que puedan aparecer durante la
obtencion, preparacion, transformacion, elaboracion, manipu-
lacién y puesta a la venta o suministro al consumidor final de
los productos alimenticios, a fin de garantizar la seguridad de
los alimentos. Es un instrumento para establecer un sistema
de control que se centre mas en la prevencion que en el ana-
lisis del producto final, con un enfoque sistematico y cientifico
(FAO, 2002).

Las practicas correctas de higiene son esenciales para la se-
guridad de los alimentos y son complementarias e imprescin-
dibles para la implantacion efectiva de un sistema APPCC. De
acuerdo con la OMS, son un concepto analogo al de los pre-
rrequisitos, y se definen como aquellas practicas y condicio-
nes necesarias previamente y durante la implantacién de un
plan APPCC y que son esenciales para garantizar la seguridad
de los alimentos (Celaya y col., 2007). Estas practicas estan
descritas en los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos de la Comision del Codex Alimentarius (CAC-RCP,
1969, rev. 4, 2003) y otros Cddigos de Practicas. También
aparecen recogidas en el Reglamento (CE) 852/2004 (Celaya
y col., 2007), que a su vez son complementadas con las indi-
caciones de otras normas legales (Martin y col., 2011).

En un estudio previo se analizaron las practicas higiénico-
sanitarias en los Foods Trucks (Montero y col., 2019), y en el
presente trabajo se evallan los prerrequisitos relativos al en-
torno, las condiciones operativas y las infraestructuras de este
tipo de establecimientos.

OBJETIVOS

1) Evaluacion del entorno en que se ubican los Food
Trucks, ya que al ser vehiculos que poseen gran canti-
dad de ventanas, existe una gran exposicion al entorno
que los rodea.
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2) Evaluacién de las condiciones de operacion de los vehi-
culos, entendiéndose por estas, las condiciones basicas
para desarrollar su actividad (preparacion de alimentos)
de forma segura, que no se incluyen en el apartado de
infraestructuras, como son las medidas para evitar el
anidamiento de plagas y el suministro de agua.

3) Evaluacion de las infraestructuras de los Food Trucks,
incluyendo el estado de limpieza y de mantenimiento
de las instalaciones, los materiales utilizados en la cons-
truccion del vehiculo, la iluminacion, la ventilacion, etc.
Todos estos elementos influyen en gran medida en la
inocuidad de los alimentos que son dispensados en este
tipo de establecimientos.

METODOS

Se realizé una busqueda de informacién en internet sobre
eventos organizados en la Comunidad de Madrid que conta-
ran con la presencia de Food Trucks. Se acudié a dichos
eventos, en los que se evaluaron las condiciones relativas a
las condiciones operativas y las infraestructuras de los vehi-
culos y el entorno en el que se ubicaban los Food Trucks,
mediante un estudio observacional y la cumplimentacién de
un cuestionario.

El tamafio de la muestra estuvo constituida por 20 vehicu-
los, que servian diferentes tipos de comida. Se recogieron da-
tos en cuatro localizaciones distintas: Museo del Ferrocarril
(evento “Mercado de Motores”), Matadero Madrid (evento
“Mercado de Disefio”), calle Bravo Murillo, 83 (evento “Urban
xCape"”) y Pabellon de Cristal en la Casa de Campo (evento
“Feria del Outlet”).

Para la evaluacién de las condiciones operativas y las infra-
estructuras de los Food Trucks, se realizd una observacion de-
tallada desde el exterior y en la mayoria de los casos, tam-
bién desde el interior. También se pregunté a los trabajadores

sobre el disefio del vehiculo. Se acudi6 a los eventos a las
11:00 h o a partir de las 17:00 h, al ser el horario de menor
afluencia de clientes.

Se anotd toda la informacion necesaria para cumplimentar
el cuestionario disefiado (Tabla 1), que incluia datos relativos
a la evaluacion del entorno (A), evaluacion de las condiciones
de operacion del vehiculo (B) y evaluacion de las infraestruc-
turas (C).

RESULTADOS Y DISCUSION

En este trabajo se ha evaluado el entorno, las infraestruc-
turas y las condiciones de operacion de los Food Trucks.

Localizacion de los Food Trucks

Segln el codigo de practicas CAC/RCP 39-1993, los esta-
blecimientos deben estar situados en zonas exentas de olo-
res, humo, polvo u otros contaminantes y no expuestos a
inundaciones (Codex Alimentarius, 1993). Esto es importante
porque las areas de los alrededores y las superficies pueden
constituir una fuente de contaminacion quimica, fisica y bio-
l6gica (Codex Alimentarius, 2001). Los resultados mas rele-
vantes relativos a la localizacion de los Food Trucks se mues-
tran en la Figura 1.

La limpieza de los alrededores donde se asentaban los vehi-
culos resulté adecuada en el 50 % de las localizaciones. En to-
dos los casos se encontraron ciertos residuos en el suelo, como
envoltorios o papel, ademas de ramas de arboles, hojas, etc.

En dos localizaciones las mesas a disposicién de los consu-
midores estaban limpias y en las otras dos, sucias, por lo que
podrian representar una fuente de contaminacion para los ali-
mentos que se consumieran en ellas. No se observo la reali-
zacién de operaciones de limpieza de las mesas en ninguna
de las localizaciones durante el tiempo en que se realizo la ob-
servacién de los Food Trucks.

Figura 1. Resultados mas relevantes obtenidos sobre la evaluacion del entorno en que se ubicaban los Food Trucks analizados en

este trabajo.
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Tabla 1. Datos recogidos en los cuestionarios disefiados para la evaluacion del entorno, las condiciones de operacion y las infraestruc-

turas de los Food Trucks objeto de estudio.

A: Entorno B: Condiciones de operacion

C: Infraestructuras

Estado de limpieza de los
alrededores. ¢Se observan
ramas, hojas? ¢Latas,
envoltorios, papeles,
servilletas...?

¢La limpieza exterior del vehiculo
es adecuada?

¢El mantenimiento y la limpieza de las instalaciones son
adecuados?

¢Se ve posible una facil limpieza y desinfeccion de los
equipos y el interior del vehiculo?

¢Los materiales de construccion de las superficies de
preparacion de alimentos son adecuados? ¢Hay tablas de
corte de madera?

¢Como es el abastecimiento de

?
¢Disponen de mesas? Estado aguar

de limpieza.

Suelos, paredes y techos, éestan construidos con materiales
adecuados y con juntas de soldadura en el caso de las
paredes y techos?

¢éLas paredes tienen rodapiés, protuberancias o fotografias,
tablones o similares? éSe observan grietas u orificios? ¢Se
observa cableado suelto?

¢Se observan medidas para evitar
la entrada y anidamiento de

¢Los contenedores de residuos | plagas?

son suficientes? ¢Disponen de
tapa que se ajusta y es
adecuada? ¢Como de llenos
estan los contenedores?

Las puertas y aperturas de servicio, itienen puertas y
persianas que encajen?

¢El equipamiento de cocinado se encuentra bajo ventanas,
armarios de pared, aperturas de servicio, estanterias o
ventiladores de techo?

¢éLa iluminacion es adecuada para permitir las operaciones
de manipulacion?

¢Se observan contenedores de
residuos del vehiculo fuera de
este? ¢Cerrados y con tapa
adecuada?

¢Existe una ventilacion natural o mecanica que elimine de
forma efectiva el humo, el vapor de agua y los vapores?

¢Coémo es el almacenamiento de cuchillos y utensilios de
cocina?

¢Donde se almacenan los productos y utensilios de
limpieza? éDe cudles disponen?

¢Sobre qué tipo de suelo se
asientan los Food Trucks?

¢Se observan practicas
incorrectas causantes de
contaminacion medioambiental?

¢Se observa jabon y papel en las inmediaciones del
fregadero? ¢Disponen de agua caliente y fria? ¢Existe
obstruccion con objetos en el fregadero?

¢Se observa algun refrigerador en las inmediaciones del
vehiculo?

De las cuatro localizaciones estudiadas, la mayoria tenia
suficientes contenedores, salvo en una de ellas, en las que
eran insuficientes y estaban repletos, representando una
fuente potencial de contaminacion (Figura 1). En el resto de
localizaciones, los contenedores se encontraban llenos hasta
la mitad de su capacidad. Ninguno de los contenedores dis-
ponia de tapa.

Respecto al tipo de suelo sobre el que se asentaban los
Food Trucks, predominaba el asfalto, presente en tres de las
localizaciones. El suelo de la localizacion restante era de ado-
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quines. Segun el codigo de practicas CAC/RCP 39-1993, las
vias de acceso y zonas utilizadas por el establecimiento, que
se encuentren dentro del recinto de este o en sus inmedia-
ciones, deben tener una superficie pavimentada dura apta
para el trafico rodado (Codex Alimentarius, 1993), por lo que
el tipo de suelo resultd adecuado en todos los casos.

Condiciones de operacion en los Food Trucks

Hay una serie de condiciones basicas, no incluidas en el
apartado de las infraestructuras, necesarias para llevar a cabo
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la preparacion de alimentos de forma segura. Se incluye el su-
ministro de agua, las medidas para evitar la entrada de pla-
gas, etc. Los resultados mas relevantes del andlisis de las
condiciones de operacion se muestran en la Figura 2.

El 90 % de los vehiculos presentaba una adecuada lim-
pieza exterior. Es importante que el exterior de los vehicu-
los esté limpio, porque cualquier foco de suciedad supone
una fuente de contaminacion para los alimentos que se ela-
boran en ellos.

Respecto al abastecimiento de agua, segun el codigo de
practicas CAC/RCP 1-1969, debe disponerse de un abasteci-
miento suficiente de agua potable, conforme con las
Directrices para la Calidad del Agua Potable de la OMS (Codex
Alimentarius, 2003). Este parametro es de suma importancia
dado que el agua es un ingrediente de los alimentos (en
forma de agua y hielo) y un producto utilizado para la lim-
pieza de alimentos, superficies en contacto con los alimentos,
manos, etc. (Codex Alimentarius, 2001).

En la Figura 2 se muestran los resultados obtenidos. El 35
% de los 20 vehiculos estudiados se abastecia de una toma
de agua, que son los vehiculos presentes en la Unica localiza-
cidén que disponia de toma de agua para su abastecimiento.
Cuando no se disponia de toma de agua se utilizaban bidones
(80 %) o garrafas de agua (20 %), siendo n=10. Muchos tra-
bajadores expresaron la dificultad de transportar la gran can-
tidad de agua necesaria para el servicio cuando no se dispo-
nia de toma de agua en el recinto, especialmente si el
vehiculo no estaba equipado con un bidén o tanque para su
almacenamiento. Un manipulador comentd que almacenaban
el menaje sucio en cajas fuera del vehiculo, para lavarlos pos-
teriormente y asi reservar el agua que transportaban para
otros usos.

Las plagas constituyen una amenaza importante para la
inocuidad de los alimentos. Pueden originarse cuando hay lu-
gares que favorecen su proliferacion y alimentos accesibles
(Codex Alimentarius, 2003). Para que el plan contra plagas
sea eficaz, debe haber una interrelacion con los planes de lim-
pieza y desinfeccion, mantenimiento de instalaciones y equi-
pos asi como buenas practicas de elaboracion y manipulacion
(Martin y col., 2011). No se encontré ningin Food Truck con
medidas eficaces para evitar la entrada y el anidamiento de
plagas, principalmente porque en todos los vehiculos se lle-
vaban a cabo practicas que podian atraer su presencia, como
disponer de contenedores sin tapa.

Sdlo el 29 % de los contenedores del exterior de los Food
Truck disponian de tapa. Otra practica muy extendida y que
es susceptible de atraer plagas es la exposicion de comida
preparada en el mostrador sin proteccion. Uno de los Food
Trucks disponia de una lampara insectocutora, pero no resul-
taba de gran eficacia ya que estaba situada en una esquina
del vehiculo, lejos de los puntos de entrada (ventanas) y, ade-
mas, en el vehiculo se observaron practicas inadecuadas que
podian atraer plagas, como la acumulaciéon de menaje sucio
en el fregadero.

Respecto a la contaminacién medioambiental, los operado-
res no deben causar ningun perjuicio al medio ambiente (es
decir no contaminar el aire, agua y alrededores, ni ser fuente
de contaminacion acustica) (NSW Food Authority, 2017). En
el 15 % de los vehiculos se observaron practicas incorrectas
causantes de contaminacion medioambiental. En los tres ca-
sos se produjo la misma contaminacion, consistente en una
generacion excesiva de humo. En un Food Truck, ademas, se
aprecid la generacion de acroleina (sustancia irritante y can-
cerigena) por la irritacion de mucosas observada en los tra-
bajadores del vehiculo.

Figura 2. Resultados mas relevantes obtenidos en el analisis de las condiciones de operacion de los Food Trucks analizados en este

trabajo.
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Infraestructuras de los Food Trucks

Un aspecto importante a considerar son las infraestructuras
de los Food Trucks, porque tienen una repercusion directa en
la seguridad de los alimentos que se sirven a los clientes. El
reducido espacio para la manipulacion puede dar lugar a que
se produzcan contaminaciones cruzadas y la escasa ilumina-
cion puede determinar que las practicas de manipulacion no
resulten adecuadas, etc. Los resultados mas relevantes sobre
el analisis de las infraestructuras aparecen en la Figura 3.

El puesto de venta y sus alrededores deben mantenerse
limpios, sin desperdicios y en buenas condiciones de mante-
nimiento (Codex Alimentarius, 2001). En general, el manteni-
miento de los vehiculos resultd correcto en el 90 % de los ca-
sos, la limpieza en el interior de los vehiculos también se
percibié como adecuada (80 % de los casos), tal y como se
muestra en la Figura 3. El hecho de que la limpieza se valore
visualmente correcta no significa que realmente sea asi, como
muestra el estudio de Cunningham y col., (2010) en el que
analizé la calidad higiénica de las superficies en estableci-
mientos minoristas de servicio de alimentos, en el cual califi-
caron como visualmente limpias 128 superficies, de las cua-
les 90 (70,3 %) no superaron la prueba de deteccion de ATP,
indicando altos niveles de contaminacion bioldgica.

De acuerdo con las caracteristicas del interior del vehiculo y
las condiciones que se observaron, se valord una facil limpieza
y desinfeccion en el 40 % de los casos. En el 60 % de los ve-
hiculos restantes se observaron elementos que dificultarian la
realizacion de una limpieza y desinfeccion correctas. Los ele-
mentos identificados fueron: presencia de cajas en el interior
del vehiculo, superficies de preparacion atestadas de objetos,
materiales de construccion inadecuados por la porosidad que
presentaban y fregadero ocupado con menaje sucio.

Segun el cddigo de practicas CAC/RCP 1-1969, las superfi-
cies de trabajo que vayan a estar en contacto directo con los

alimentos deben ser sdlidas, duraderas y faciles de limpiar,
mantener y desinfectar. Deben estar hechas de material liso,
no absorbente y no téxico, e inerte (Codex Alimentarius,
2003). Se observo que los materiales de construccion de las
superficies de preparacion resultaron adecuados en el 85 %
de los casos. Ejemplos de materiales 6ptimos son el aluminio
y el acero inoxidable. El 15 % de los vehiculos disponia de su-
perficies de madera. No se observaron tablas de corte de ma-
dera en ningln vehiculo.

Segun el documento Guidelines for Mobile Food Vending
Vehicles, las paredes deben estar fabricadas con materiales
adecuados (acero inoxidable, chapas de aluminio, etc.) y ser
faciles de limpiar, al igual que los techos. Los suelos deben es-
tar construidos con materiales impermeables y duraderos
(NSW Food Authority, 2017). Los materiales de construccion
de paredes y techos resultaron correctos (aluminio, acero ino-
xidable, laminas plasticas) en el 85 % de los casos. En el 5 %
de los vehiculos los materiales resultaron inapropiados (ma-
dera, plastico rugoso) y en el 10 %, aunque los materiales
eran correctos, se detectaron ciertos elementos que los ha-
cian inadecuados, como la presencia de juntas de madera o
de grandes armarios de madera. De los 13 vehiculos de los
que se conocia el material de construccion del suelo, el 46 %
disponia de materiales idéneos como el aluminio.

Es muy importante que todos los materiales que formen
parte del vehiculo sean faciles de limpiar y desinfectar, sin po-
rosidad, para evitar la acumulacion de suciedad y de micro-
organismos, de forma que se evite la contaminacion de los
alimentos.

Ademas, hay que considerar que si existen salientes (mol-
duras, arquitrabes, etc.) u objetos (cuadros, tablones, foto-
grafias, etc.) en las paredes, la suciedad también puede acu-
mularse en ellos. En las paredes del 40 % de los vehiculos se
observaron salientes u otros objetos. Si la integridad de pa-

Figura 3. Resultados mas relevantes del analisis de las infraestructuras de los Food Trucks analizados en este trabajo.

Equipamiento de

Limpieza general del
interior del vehiculo

n=20

m Adecuada = Inadecuada

Prevision de facil
limpieza y desinfeccion
n=20

= Si = No

cocinado situado bajo
ventanas, armarios o
ventiladores n=20

= Presencia = Ausencia

Presencia de jabon y/o
papel cerca del fregadero

n=14
i | ‘
31%
m Jabon = Papel

Jabon y papel * Ninguno

Nutr. clin. diet. hosp. 2020; 40(2):112-119




EVALUACION DE LOS PRERREQUISITOS RELATIVOS A LAS INFRAESTRUCTURAS, CONDICIONES DE OPERACION Y ENTORNO DE LOS FOOD TRUCKS

redes o techos se encuentra afectada y presentan grietas u
orificios, esto puede suponer una fuente de contaminacion
para los alimentos que estén en el vehiculo. El 15 % de los
vehiculos observados tenia grietas.

Segun el documento Guidelines for Mobile Food Vending
Vehicles, tuberias, conductos y cableado deberian estar ocul-
tos debajo de suelos, paredes o techos, o sujetos a soportes
(NSW Food Authority, 2017), ya que pueden ser una fuente
de contaminacién debido a la acumulacién de suciedad. En el
29 % de los vehiculos se observaron cables sueltos, que en
dos vehiculos representaban un peligro para la seguridad de
los trabajadores al estar situados en zonas de paso.

También es importante que todas las ventanas dispongan
de persianas u otros medios que encajen adecuadamente, de
forma que el vehiculo pueda quedar totalmente cerrado
cuando no se esté utilizando. Sélo el 5 % de los vehiculos te-
nia persianas, que ademas no encajaban con las ventanas.

Segun el Codigo de Practicas de Principios Generales de
Higiene de los Alimentos, mediante redes metalicas, colo-
cadas por ejemplo en las ventanas abiertas, las puertas y
las aberturas de ventilacion, se reduce el problema de la
entrada de plagas (Codex Alimentarius, 2003). Un pro-
blema importante de los Food Trucks es que suelen tener
bastantes ventanas y en la apertura de servicio no se pue-
den instalar telas mosquiteras, porque no podria llevarse a
cabo la venta de alimentos a los consumidores. No obs-
tante, disponer de mosquiteras en el resto de las ventanas
y en aberturas y burletes en zonas inferiores de puertas po-
dria contribuir al control de plagas. No se observo ninguna
mosquitera en ningln vehiculo.

El equipamiento de cocina no deberia estar situado bajo
ventanas, aperturas de servicio, armarios o ventiladores
(NSW Food Authority, 2017), porque supondria exponer a los
alimentos que alli se preparan a la contaminacién. Los Food
Trucks, tienen la dificultad de disponer de un reducido espa-
cio, encontrandose que en la mayoria de los vehiculos (70 %)
el equipamiento estaba situado bajo uno de los objetos men-
cionados (Figura 3).

Segln el Cddigo de Practicas de Principios Generales de
Higiene de los Alimentos, debe disponerse de iluminacion na-
tural o artificial adecuada para permitir la realizacion de las
operaciones de manera higiénica (Codex Alimentarius, 2003).
La iluminacion resulté adecuada en el 90 % de los vehiculos;
la mayoria de ellos contaba con buena iluminacién natural y
artificial.

En este tipo de establecimientos debe haber suficiente ven-
tilacion natural o mecanica para eliminar de forma efectiva el
humo y el vapor de agua generados (NSW Food Authority,
2017). La ventilacidén es importante, especialmente en aque-
llos Food Trucks en los que se genera gran cantidad de humo,
y cuando la ventilacién natural no sea suficiente para eliminar

el humo, deberian disponer de campana extractora de humo.
La ventilacién resulté apropiada en el 80 % de los Food
Trucks.

Otros parametros a considerar hacen referencia a la impor-
tancia de que el menaje (cucharas, batidoras, cazuelas y sar-
tenes, etc.) esté protegido frente a la contaminacion (Codex
Alimentarius, 1993). En este trabajo sélo se dispone de infor-
macion de ocho vehiculos. El 50 % de estos vehiculos mante-
nia los utensilios en un soporte en la pared, el 12 % los tenia
en un recipiente y el 38 % restante en las superficies de pre-
paracion, lo cual supone un peligro porque al estar expuestos
al ambiente, podrian contaminarse y provocar la contamina-
cion de los alimentos con los que entrasen en contacto.

Respecto al almacenamiento de productos de limpieza, se
dispone de informacion de diez vehiculos, de los cuales el 10
% almacenaba los productos en el exterior, el 60 % en el in-
terior del vehiculo, correctamente separados de cualquier ali-
mento o utensilio de cocina y el 30 % restante los almace-
naba cerca de los alimentos, entrafiando un peligro de
contaminacién quimica de los alimentos. Con relacién al al-
macenamiento de utensilios de limpieza, solo se dispone de
informacion de ocho vehiculos, de los cuales, el 87 % alma-
cenaba los utensilios de limpieza en el exterior del vehiculo y
el 13 % en el interior.

También es importante disponer de instalaciones adecua-
das y convenientemente situadas para el lavado y secado de
las manos cuando lo exija la naturaleza de las operaciones (si
no es posible un lavamanos exclusivo, se puede habilitar en
el fregadero). Se debe disponer de agua fria y caliente o de
agua tibia y de un preparado adecuado para la limpieza de las
manos. Asimismo, estas instalaciones deben contar con un
medio higiénico apropiado para el secado de las manos.
Cuando se usan toallas de papel debe haber junto a cada la-
vabo un numero suficiente de dispositivos de distribucion y
receptaculos (Codex Alimentarius, 1993). En este trabajo, se
dispone de informacién de 13 vehiculos, ninguno de los cua-
les disponia de lavamanos exclusivo. El 31 % disponia de ja-
bon y papel, el 15 % sdlo de jabdn, el 8 % sdlo de papel y el
46 % carecia de jabon y papel (Figura 3).

Los vehiculos en los que no se disponia de los medios para
realizar el lavado de manos, o por o menos, en los que el la-
vado de manos no podia llevarse a cabo facilmente, nos plan-
tea el interrogante de si realmente los trabajadores se lava-
ban las manos en alguna ocasion durante el servicio. Se pudo
conocer la temperatura del agua empleada en 13 vehiculos.
En el 54 % se disponia de agua caliente y fria, en el 38 %
solo de agua fria y en el 8 % de agua caliente. En 17 vehicu-
los se observo si los fregaderos estaban desocupados o si por
el contrario contenian menaje sucio, lo que podria suponer
una fuente de contaminacion de los alimentos, que ademas
podria atraer plagas, situacion que ocurria en el 18 % de los
vehiculos estudiados.
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Los establecimientos deben disponer de cdmaras de refrigera-

cion y/o congelacion suficientemente grandes para conservar las
materias primas a temperatura adecuada (Codex Alimentarius,
1993). Se observd que el 35 % de los vehiculos disponia de re-
frigeradores o congeladores (arcones) fuera del mismo.

CONCLUSIONES

1) Con relacién a las condiciones observadas en la locali-
zacion de los Food Trucks, se ha detectado una impor-
tante falta de limpieza del entorno y de las mesas.

2) En el andlisis de las condiciones de operacion de los
Food Trucks se ha evidenciado un elevado incumpli-
miento en los prerrequisitos relativos al control de pla-
gas, al suministro de agua potable y a la gestién de los
residuos.

3) Respecto a las infraestructuras, se han puesto de ma-
nifiesto incumplimientos graves en las premisas basicas
de disefio higiénico de los Food Trucks.

4) Los incumplimientos observados en los Food Trucks

pueden tener graves repercusiones sobre la seguridad
de los alimentos que se sirven a los clientes. Seria con-
veniente un mayor control de este tipo de estableci-
mientos por parte de las Autoridades Sanitarias.
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