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CULINMARY ARTS SCHOOL

MANUAL TECNICO DE

SEGURIDAD
ALIMENTARIA

CAS Ecuador,. trabajando junto a nuastra
comunidad podemos impulsar el dasarrollo de
Zonas seguras en nuestra localided v brindar a

la comunidad alimeantos sanos ¥ NUtritivos
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PROGRAMA DE SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Ez importanta mantensar [a seguridad de los alimantos en un
establecimiento ¥ 5 bueno saber que los costos del brota
de una enfermedad trasmitida por alimentos pusden sar de-
vastadores.

Obstaculos para la seguridad de loz alimentos

Ln brote de las enfermedadas trasmi-
tidas por alimentos se da cusndo une
o mas personas contrasn |8 misme
dolencia lusge de comer &l mismo ali-
mento. Los establecimientos de servi-
cio trabajan arduamente para reducir
s rigsgos que ss5o tras.

Un cuidedoso control de temperatura
gz una de las maneras mas sficacss
de mantenerlo seguros. Aun existen
establecimientos gqua e niegan & ha-
cer esto porgue les genera iNConve-
nigntes.

Patogenos

Microorganismas que causan enfarmedadss ¥ 58 encusntran
en los alimentos gue 58 consideraban seguros.

Provesdorez zin aprobacion

Los alimentos que se reciben de proveadorss gue no orac-
tican la seguridad alimentaria pusden causar enfarmedades
en cadana.

Clisntez con alto riszcgo

La cantidad de clisntes con alto riesgo de contrasr asta tipo
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de enfermedadas son los nifos, mujeres emberazadas, ancia-
nos ¥ enfermos da céncer.

Peligroz potencialez que snfrenta la seguridad ali-
mentaria

Los alimentos inseguros son resultado de la contaminacién v
se dividen en tres categorias.

Biclogicoz
Los patogenos son al mayor paeligro contra la seguridad da

los alimentos, agui se incluysn virus, parasitos, hongos y bac-
terias.

Guimicos
Hay que usarlos correctaments para evitar la contaminacion
en los alimentos. Se debs tenar cuidado con los matalas -

xicos gue se desprenden de las ollas v llagan a los alimeantos.
Fizicos

Chjstos extrafios come pelo, sucisdad, curitas, grapas msta-
lices v fragmeantos de vidrio contaminan la comidsa.
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Todo szsto ze relaciona a:

Abuzo de tiempo y temperatura.

Esto sucede cuanda los alimentos estén en una temperatura
desfavorable v los patdgenos crecsn.

Contaminacién cruzada

Esto sucede cuando se agregan ingredientes contaminados
a alimentos gque va no & cocinan mas. Loz alimentos listos
para comer tocan superficies contaminadas o gotean ligui-
dos sobre ellos. Cuando e toca la comida contaminada v
lusgo le que asta lista para comar. Las toallas contaminadas
tocan superficies gue tienen contacto con alimentos.

Maloz habitoz de higiene perzonal

Esto sucede cuando no se lavan las manos correctamentsa
dezpuss da ir al bafio o despuss gus e snsucian |as MmManos.
Ir & trabajar enfermos. Toser o estornudar sobra los alimen-
tos. Tocarse o rascarse heridas v luego tocar alimantos.

El mundo microzcopico

Las enfermedades producidas por patdégencs 58
pueden prevenir =i se entiende como &sLos 58
multiplican ¥ como contaminan los alimantos.

.

Patogenos

Los microorganismes son tan peguefics que

s0lo se los pusds var an un MICroscopio, M-

chos de éstos son inofensivos pero otros son
muy peligrosos v se los llama patégenocs. Hay
que entenderlos bien para tratarlos de formea corrac-
ta vy evitar gue 58 propaguen v causen mas dafo.



Entra sus formas mas comuneas de multiplicacién astan:

Fusntes cde snergia, como proteinas v carbohidra-
tos

Acidaez, los patégenos crecan mas en los alimantos
gua contiensn poco o nada da acido.

Tempesratura. Los patcgenos crecen bign en los ali-
mentos gque 58 mantisnen & temperaturas de 52 v
572C. Este intervalo se conoce como Zona de tem-
peratura dea paligro.

Tlempo. Loz patogenos necesitan tiempo para
crecer. Cuando los alimentos astan en la zona de
tempearatura de peligro, éstos crecen. Despuss de 4
horas, llegan a niveles tan altos para gue alguien sa
anfarmea.

Oxigeno. Algunos patdgencs nacesitan oxigano
para crecar. Otros crecan cuando no hay oxigeno
prasante.

Humedad. Los patégenos necesitan humedad para
cracer.
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CONTROL Y CRECIMIENTO DE LOS
PATOGENOS

Aligual gus los alimentos gue necesitan contral de tiemipo v
temperatura para gue ssan seguros, los que astan listos para
comear se deben mansajar con cuidado para pravanir la conta-
minacicn, éstos Uitimos son exactamente eso; alimentos gue
sa puedsn comer sin la necesidad de prepararios, lavarlos o
cocinarlos mas: frutas v vegsetales lavados, enteros cortados,
carnas frias, productos de panaderia, azucar sin espacias v
sazones, alimeantos cocinados.

ENFERMEDADES VIRALES TRASMITIDAS POR
ALIMENTOS

La hepatitis & v la gastroenteritis causada por norovinis
son dos importantes enfermedades virales trasmitidas por
alimantos. Todas astas dolencias ze previensn con buasnos
hébitos de higiens personal. La mayoria a5 causada por vi-
rus, aungue las bacterias tambign hacen gue las personas s
enfermen. Conccarlas bien hard gue se las controle efactiva-
ments.

PARASITOS

Las enfermedades causadas por parasitos ng son tan cormu-
nes como las gue se dan por virds o bacterias, entre sus ca-
racteristicas estan:

Creclmianto. Loz parasitos no crecaen en los alimentos. Ma-
casitan astar en la carne de otro animal para sobrevivir,

Transferencia. El comer alimentos contaminados con parasi-
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tos causza enfermedadsas. Muchos animales son portadorss,
cntra sllos estan vacas, pollos, cerdos v pescados, aungue
tambign estén an las heces de los animalas v de las parsonas.

Contaminaclon. Los parasitos pusden contarminar los ali-
mentos v el agua, especialmente la gus 58 Usa para regar las

frutas v verduras.

Todas las enfarmedades so pusden pravenir comprando pro-
ductos a provesdores aprobados v con busna reputacion.

HONGOS

Los hongos deterioran,
usualmente, la comida. Eztan
el airg, en el suslo, las plantas,
el agua v alguncs alimentos,
entra oz mMas comunes estan
la levadura v al mohao.

MOHOS

Estos dstericran los alimen-
tos vy causan snfarmedadss,

algunos producen toxinas v
crecen bajo cualquier con-
dician, peroc se reproducen
biegn en la comida acida con
poca humedad coomo an:
mermaladas, jaleas y carnas
saladas como el jaman, toci-
no o salami.

Laz temperaturas del refrige-
rador pusden retrasar gl cre-
cimignto de los mohos, paro
no los matan. Se deben tirar
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todos los alimeantos mohosos, 8 menos qua 8ste saa parte
natural dal producto, como los de Gonzonzola o Camembart.

LEVADURAS

Las levaduras detaricran los alimentos rapidaments. Entre las
sofiales de deterioro estan el olor v el sabor a alcohal. La le-
vadura se ve como una decoloracion rosa blanguizce o lama
Y provocar burbujas. Al igual que los mohos, crecan muy bign
en alimentos acidos con poca humedad. Es recomendable
botar la comida guse haya detericrado la levadura.

TOXINAS BIOLOGICAS

Estas son producidas por patégenos o proviensn ds una
planta o un animal. Las toxinas vegetales, da mariscos v las
do hongos causan enfarmeadades, perc hay maneras de pro-
vanirlas.

Toxinaz de marlzscos. Mo tignen clor ni sabor, éstas No 58
dastruyen con la coccién ni el congelamisnto. Algunas son
parta natural del pez, otras son producidas por los patsge-
nos que hay sobra &l.

Toxinaz de marlscos. Ectas se producen porgus los mariscos
consumen algas marinas téxicas.

Toxinaz de hongeos. Laz snfermedadses relacionadas con
hongos © setas casi siempras son causadas por comser hon-
gos silvestres toxicos recogidos por aficionados. La mayoria
do los casos ocurre porqus son confundidos con especies
comastibles. Estos no s& destruyen con la coccidn ni con el
congelamignto. Se los debe comprar & provesdores autoriza-
dos v de busna reputacicony

Toxlnaz vegetales. Son otra forma da contaminacion biols-
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gica v ocurra porgue un astablecimiento compra plantas a un
proveador no aprobado, aungue algunas enfarmedades son
causzadas por plantas que No & Cocinaron corractamente.

CONTAMINACION Y SUSTANCIAS ALERGENICAS

Contaminantesz guimlcos. Los guimicos han causado mu-
chos casos de enfermedades trasmitidas por alimentos v

pusden provenir de los articulos gue s2 usan a diario an &l
gstablecimignto. Entra los mas comunas estan:

Metalez toxlcos. Algunos equipos ¥y utensilios contignan me-
tales toxicos contaminantas como plomo, cobre v Zing.

PRODUCTOS GQUIMICOS PARA EL SERVICIO DE
ALIMENTOS

51 éstos se usan o 58 almacsnan incorrectamente contami-
nan los alimentos. Para la seguridad de la comida se daban
seguir estas pautas:

= Almacenarics lgjos de los alimentos, utensilics v sl
equipo usado para alimentos.

= Al utilizar productos guimicos, hay gue saguir las ins-
trucciones del fabricante.

= Sise pasaun producto guimico a otro recipients, poner
una etigqueta con &l nombre de la sustancia guimica.

= LUsar lubricante que sa hayan hecho para al equipo de
servicio de alimeantos.
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CONTAMINANTES FisICOS

Loz alimentos se contarminan cuando casn objetos dentro de
ellos. Los contaminanteas mMas comunas son:

= Wirutas de metal de las latas

- Grapas deo las cajas

= Vidrios da lamparas rotas

= Mavajas de raspadores plasticos o de goma
= Unas, pelo v curitas

- Suciedad

= Hussocs

= Alhajas

= Hussos de frutas

Sustanclaz alergenicasz

Una alergia a alimantos a5 la reaccion negativa dal cusrpo a8
una protaina de los alimentos. Entre los sintormas mas comu-
nas astan:

= Comezdn alrededor de la boca, la care v el cusro cabe-
Hudeo

= Ciarre de la garganta

= Ronguido o falta de aliento

= Urticaria

= Inflamacion da la cara, los ojos, las manos v os pias
= Reatorcijones, vomito o diarrea

LT ramau wm
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= Pérdida del conocimisnto
= Muerte

PREVENCION DE REACCIONES ALERGICAS

Masaros v am-
pleados de la co-
cina deben hacer
SU parte para avi-
tar enferrmadades
Que causen reac-
ciones alérgicas.
Es importants se-
guir las siguieniss
recomendacio-
nes.

Dezcriblr los pla-
tlllos. Decirles &
oz clisntes como
e prepara gl
producto. Usual-
ments, las salsas,
loz marinados v
las guarnicionss
contignen sustancias alergénicas.

Identificar Ingredisntes. [dentificar oz ingredientes sacra-
tos, va gue es posible gue en un alimente haya unea sustancia
alergénica. Los empleados deben dacirles al clients el produc-
o qQuE 58 UsG.
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Sugerir articulos. Sugerir los articules del meny mas senci-
llios, los gua tangan menos Ingredientes para no confundir a
los comensales.

La contaminacion de los alimentos pusds venir de muchas
Ccosas, los contaminantas guimicos incluyan metales toxicos,
limpiadoras, sanitizantes v otros. Para prevenir la contarmi-
nacian guimica se daebe usar utensilios v equipos disefados
para alimantos.

La contaminacion fisica ocurre cuando caen cbjstos en los
alimentos, hay gua assgurarss que no caigan contaminantes
fisicos en la comida.

LAS PERSONAS QUE MANIPULA LOS ALIMENTOS
CON SEGURIDAD

LComo laz perzsonaz contaminan loz alimentoz?

En cada paso los alimentos se contaminan. El gerente debe
astar alerta de estos acontecimientos para evitar la propaga-
cign de enfermedadss, a través de los mismos empleados.
Las situaciones para gue asto suceda son:

= Cuando tignen una enfermedad trazmitida por alimean-
tos.

= Cuando tienen heridas gue podrian contensr un patd-
gendc.

= Cuando tienen contacto con una persona gus asta an-
farma.

= Cuando tocan algo gue podria contaminarles las ma-
nos Y No 58 las lavan despuss.

= Cuando tiensn sintomas teles como diarrsa, vomito o
ictaricia {coloracion amarillenta de la pigl v los ojos).
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Algunas parsonas portan los patoganos o infectan a otros
sin enfermarsa allos mismos. A &stas s las llama portadores.
La gente s& pusds enfermar si pasa de la nariz o la pisl a los
alimentos.

Accione:z que contaminan loz alimentoz
Entre las accionas mas frecusantes estan:

1. Rascarze la cabeza

2. Pasarse los dedos por al cabsllo

3. Frotarse o tocarse la nariz

4. Frotarse una orgja

5. Tocarse un granc o una herida infectada

6. Usar un uniforme sucio

7. Toser o estornudar con la mano

B. Escupir an al sstablacimisnto

Un buen programa de higiene personal

Para evitar gue los empleados contaminan los alimsntos, un
cstablecimiento nacesita un buen programa de higiens per-
sonal v saguir estas recomendacionas:

= Lavado v cuidado de las manos
= Uszo de guantes

= Contacto de las manos dascubisrtas con alimsntos lis-
tos para comer

= Limpigza parsonal

= RHopa limpia v adecuada para cada situacicn

-1a R $n, ACESS" &
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Loz sctablecimientos deben cumplir laz siguientes re-
glaz

= Creacién de normas de higisne personal

= Entrenamianto a los empleados scbre normas de sani-
dad

= Serejemplo de un comportamisnto apropiado.

-~ Supervisar siempra las practicas de seguridad de los
alimentos.

- Revisar las normas de higisene personal cuando cam-
bian las layvaes o la ciencia.

Lavarze las manos s la parte mas importante de la higieneg
perzonal, aungue parezca obvico muchos no lo hacen como
se debe, los administradores de los locales deben supervizar
alos empleados para gue s512 s& lo haga de manera aefectiva.
Sila gente no tiene culdado, las manos pusdan contaminarses
despuds de ser lavadas.

LCUANDO LAVARSE LAS MANOS?

Loz empleados deban lavarsse
laz manos despuss da las si-
guisntas actividades:

= Ir al bafic

= Tocar carng, aves y [oes-
cado crudos (antes v des-
puUSs])

= Estornudar, toser o usar
pafiuslo

RS B, ACEST Fp LE
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A
= Comer, beber, fumar o masticar chicle
= Mangjar productos guimicos
=~ Sacar la basura
= Limpiar masas o acarrsar platos sucios
= Tocar la ropa o gl delantal
= Tocar dinero

= Tocar otra cosa que pueda contaminar las mancs

Asimismo, para gl cuidado da las manos sa recomisnda:

= Mantaner limpias v cortas las ufias

= Mo usar ufias postizas

= Mo usar esmalte para ufias

=~ Cuidar atentaments las heridas en las mancs

GUANTES DE UN SOLO USO

Cuando compre guantes para manegjar alimentos, se deben
seguir las siguientas pautas:

- Guantesz decschablez. Comprar guantes de un solo
uso vy gque sean aspecificos para manejar alimentos.

= Varlos tamafios. Hay que asegurarse da tenar guantaes

=18 RS- T, ACERT ¥
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de diferenteszs medidas para cualguier tipo de trabajo.

* Alternativaz de latex. Algunos empleados v clientes
podran ser sensibles al latex. Es recomendable proveer
guantes hechos de otro material.

% es importante cambiarlos tan pronto se ensucien o ras-
guen, antes de comenzar una tarea diferente, al menoz cada
cuatro horas durante el uso continue o con Mmas frecuencia si
es necesario, despues de tocar carne cruda v tocar alimentos
listos para comer.

LIMPIEZA PERSONAL

Se pueden hallar patégenos en el cabello v la piel que no ze
mantienen limpics. Estos pueden pasar a los alimentos o al
eguipo gue se usa, un administrador se asegurara de gue los
empleados que tocan alimentos se bafen o se duchen antes
de ir al trabajo.

CONTAMINACION CRUZADA

Loz patogenos se transportan facilmente v pasar de los ali-
mentos o las manos sin laver a las areas de preparacion, =l
equipo, los utenzilios v otros alimentozs. Esta contaminacion
ocurre en cualguier punto del camino de la comida. Las pau-
tas para evitar esto son:

Ecquipo difersnte. Cambiar constantemente implementosz de
cocina: tablas de cortar, recipientes, cllas v otros. Se aconseja
diferenciar lazs tablas con colores, asi =e sabréd gué eguipo
utilizar en los diferentez productos.

i ¥ ACESRSS g 17 -



Limpieza vy csanitizacion.
Limpiar v sanitizar las areas
de trabejo después de cada
tarea para prevenir gue pa-
togenos como la salmonella
app contaminen los alimen-
tos, aunque hay gue saber
que tipo de limpiadorez ze
deben utilizar.

Preparacion de alimentoz a
horaz diferentesz. Si == nece-
sita usar la mizma mesa para
preparar diferentes comidas,
primero se prepara la carne,
pescados vy aves crudos a
una hora v los alimentos lis-
tos para comer a otra.

Comprar alimentos prepara-
dos. Aguellos gue no requie-
ran mucha preparacion o
mangjo, por ejemplo pechu-
gas precocinadas.

ABUSO DE TIEMPO Y
TEMPERATURA

La mayoria de las enfermedades trasmitidas por alimentos
suceden porgue los alimentos gue necesitan contral de tiem-
po vy temperatura para zu seguridad no la tuvieron v esto
pasa cuando se cocinan incorrectamente, estan al aire libre
mucho tiempo, e enfrian o recalientan mal.

+18 R ¥y ACEF Fa
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cComo evitar abuso de tiempo vy temperatura?
Fara hacerlo se deben cubrir las siguientes areas:

Monitorso. Determinar qué alimentos se deben revisar v con
quée frecuencia v guien lo debe hacer.

Herramisntas. Scegurarsze de gue estén dizsponibles los ti-
pos correctos de termometros v entregarlos a los empleados
que manipulan los alimentos.

Registros. Pedir a los empleados que registren las tempera-
turas v anotar las horas a las gue fueron tomadas.

Control de tiempo v temperatura. Eztablecer procedimien-
tos para reducir el lapso gue los alimentos estan en la zona
de peligro.

Correcciones. Ssegurarse de gue los empleados sepan gue
hacer cuando no se cumplen los estandares de tiempo v
temperatura.

- 8, ACE: & 19
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cComo calibrar los termémetros?

Estos pueden perder su exactitud =i =& caen o se golpean,
asimismo cuando tienen un cambioc de temperatura extremo.
La mayoria se puede calibrar pero hay algunos gue no v por
ezo e los debe cambiar o regresar al fabricante.

Existen dosz maneras de calibrar un termoametro, una es su-
mergiendolo en agua congelada (método punto de hielo) v
la otra es meterlo en el agua caliente (metodo de ebullicion).
El primer procedimiento es el mas comun.

Pautasz generales para los termometros

Limpieza y sanitizacion. Siempre se los debe lavar, enjuagar,
sanitizar v secar al aire libre v mantener limpiaz las cajaz de
almacenamiento, todo esto para prevenir la contaminacion
cruzada. Siempre tener los termometros limpios v suficien-
tes.

Calibracion. Se |os debe calibrar con frecuencia v antes de
cada uso.

Exactitud. Revizar la temperatura del aire con un termopar
que tenga una sonda al aire para mejorar la precision de &z-
tos.

Termometroz de vidrio. MNunca usarlos. Si estos ze rompen
pueden ser un peligro fisico.

Revizion de la temperatura. 2| hacerlo ze debe inzertar la
sonda en la parte mas gruesa del alimento, generalmente en
el centro, pues la temperatura varia segun | area.

Antes de anotar la temperatura hay gue esperar gue la lec-
tura del termometro ze estabilice. Esperar por lo menos 15
segundos v después insertar la varilla o sonda.
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COMPRA, RECEPCION Y
ALMACENAMIENTO

i ECHOTL

Cuando loz alimentos va no son seguros no hay remedio,

siempre hay que prevenir para gue &stos buenos para la pre-
paracion de alimentos.

Ez recomendable seguir laz siguientes pautas:

Provesdorsz aprobadoz vy con busna reputacion. Uno de
éctos ez aquel que ha sido inspeccionado v que cum-
ple todas las leyes estatales v locales aplicables.

Entregaz. Eztaz deben
miento en horas de poco
empleados tengan tiem-
para las inspeccio-
La temperatura se

siempre en car-
peccado; ali-
empaca-
reduccion
no o =im-
empaca-

llegar a8 un estableci-
movimiento v los
po suficiente
nes necesarias.
la debe revisar
nes, aves vy
mentos
dos con
de oxige-
plemente
dos.

Hay gue rechazar los ali-
mentos con dafios en | empagque como ras-
gaduras, agujeros o perforaciones. Los liguidos gue tengan
fugas. estén hdmedos o tengan manchas de agua. Asimis-
mo, aguellos gue tengan sefales de plagas o dafos causa-
dos por ellas v los gue pasaron su fecha de caducidad. Los
productos de buena calidad tienen buen olor, excelente tex-
tura v olor normal.

Comprar siempre los alimentos a proveedores aprobados v
con buena reputacion, éstos deben zer inspeccionados con
frecuencia v cumplir con las leyes federales, hay gue conocer

BEE. B ACEEST % 2
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bien sus practicas de seguridad.

Planificar la programacicon de las entregas para manegjar co-
rrectamente los alimentos. Los empleados deben saber gue
aceptar o rechazar durante la recepcion. Los alimentos de-
ben llegar a la temperatura correcta. Loz congelados no ze
deben descongelar v congelar de nuevo. Hay gue precisar
color olor v textura de toda la comida, especialmente las car-
nes. Rotar los alimentos almacenados para usar los alimentos
mas viejos y etiguetar a todos aguellos gue estan listos. Tirar
los gue rebazaron la fecha de caducidad.

Despues de comprar, recibir v almacenar los alimentos hay
gue prepararlos v es en este punto donde pueden sufrir con-
taminacion cruzada v abuso de tiempo v termperatura, pero
esto ze previene si se siguen practicas generales de prepea-
racion:

Equipo. Loz puestos de trabajo, laz tablazs de cortar v los
utenzilios deben estar completamente limpios v sanitizados.

Cantidad. Sacar de refrigeracion la cantidad necesaria de
alimentos gue preparara en un pericdo corto v preparar la
comida en cantidades peguefias.

Almacenamisnto. Regresar loz alimentoz preparados al re-
frigerador o cocinarlos lo mas pronto posible.

DESCONGELACION

La congelacion no destruye a los patégenos. Cuando se des-
congela un alimento congelado v se expone a la zona de
temperatura de peligro, los patdgenos comenzarédn a crecer,
Para la seguridad de todos, hay que seguir estas pautas:

* Dezscongelar lozs alimentoz en un refrigerador & una
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temperatura de 5% C 0 manos.

= Sumergir los alimentos bajo un chorro de egua a 212 C
O Menos.

= Deszcongelar en un horno microondas los alimentos
que 58 cocinaran inmediataments.

= Descongelar los alimentos como parta del proceso de
COCCiGn.

Algunaos alimentos  reguisren atencién sspecial durants la
praparacion. Los gue necasitan etencidn extra son las frutas
v verduras, |1a pasta para rebozar, el empanizado, los huevos,
las mezclas de huevos v las ensaladas qus contienen alimean-
tos que necesitan control de tiempo v tempesratura para su
seguridad.

éCOMO COCINAR ALIMENTOS?
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La unica manera de reducir los patégenos de los alimentos a
niveles seguroz es cocinarlos a su temperatura interna mMmini-

ma. Este tiempo ez diferente para cada alimento.

éCOMO COCINAR EN EL MICROONDAS LOS ALIMEN-
TOS QUE NECESITAN CONTROL DE TIEMPO Y TEM-
PERATURA SEGUROS?

La carne, los marizcos, las aves v los huevos cocinados en
el microondas ze deben cocinar a 742 C. Ademaz se deben
seguir estas pautas.

= Cubrir los alimentosz para evitar que la superficie se
seque.

= Hacer girar o agitar a mitad del procezo de coccion
para gue el calor se distribuya igual por toda la comida.

= Dejar reposer loz alimentos tapados luego de cocinados
por los menos 2 minutos para qgue la temperatura se
estabilice.

* Revizar la temperatura en los dos lugares, por lo menos
para asegurarse de gue los alimentos estén bien
cocidos.

Coccion parcial durante |la preparacion

En algunos establecimientos ze cocinan parcialmente los ali-
mentos durante la preparacion v se terminan de cocinar jus-
to antes de zervirlos, pero ez necesario seguir las siguientes
pautas.

* Mo cocinar los alimentos mas de 860 minutos durante la
coccion inicial
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= Enfriar loz alimentos inmediatamente despues de la
coccion inicial.

= Congelar orefrigerar los alimentos después de enfriarlos
W asegurarse que se mantengan a 5° T o menos.

= Calentar los alimentoz a 742 C, por lo menos, antez de
venderlos o servirlos.

= Enfriarlos alimentos zi ne zewvan a servirinmediatamente
o =i e van a mantenerlos para servirlos después.

Métodos para enfriar los alimentos

Loz siguientes factores afectan la rapidez del enfriamiento
de la comida:

Gruezo o densidad. Entre mas denzo zea un alimento, mas
lento se enfriara.

Recipisnte de almacenamiento. E| acero inoxidable trans-
fiere el calor de los alimentos mas répido que el plastico. Loz
recipientes poco profundos permiten gue el calor se disperse
rmas rapido.

Antes de enfriar los alimentos, hay gue reducir su tamafo. Se
debe cortarlos en piezas mas peqguefas v dividirlos de reci-
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pientes grandes a mas pequefos o bandejas poco profundas
v sumergirlos en agua con hielo, agitarlos para gue se enfrien

con Mmas rapidexz.

Tambien =e puede utilizar palas de hielo v moverlas hasta
que la comida zse enfrie. Sera mas efectivo =i e ponen en un
bafioc con agua v se agita con las palas.

Abatidor de temperatura o snfriador giratorio. Ectoz en-
vian una corriente de aire frio a alta velocidad zobre loz ali-
mentos para disperszar el calor. Generalmente se usan para
grandes cantidades.

PAUTAS PARA EL MANTENIMIENTO DE ALIMENTOS

Termoémetro

Usar un termometro para revisar la temperatura interna de
los alimentos. Munca usar el medidor de temperatura de una
unidad de mantenimiento para hacer esto, pues no determi-
na la temperatura interna de los alimentos.

Equipo para mantener alimentos calientes. Jamas se debe
uzar este equipo para recalentar alimentoz a menos que haya
sido construido para hacer esto. La mayoria de estos eguipos
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no hacen gue los alimentos pasen por la zona de tempera-
tura de la zona de peligro con la repidez necesaria. Hay que
recalentarlos correctamente v luego pasarlos a la unidad de
rmantenimiento caliente.

Normas

Ze deben crear normas sobre cuanto tiempo = mantendran
los alimentos en el establecimiento, ademas de normas zobre
cuando tirar los que estuvieron en sustentacion.

PREVENCION DE PATOGENOS

Entre mas zea el tiempo del punto de preparacion al de servi-
cio, mayor zera €| riesgo de gue los alimentos sean expuestos
a la contaminacion o abuzo de tiempo v temperatura. Para
treanzsportar los alimentos con seguridad, hay gue seguir es-
tos procedimientos:

= Colocar los alimentos en recipientesz con aislante gue
puseda mantenerlos a una temperatura de 572 C o mas
alta, & su vez a 52 C o mas baja.

= Limpiar regularmente el interior de los wvehiculos de
entrega.

= Revizar la temperatura interna de los alimentos. Si los
recipientes o wvehiculos de entrega no los mantienen
correctamente, hay gue evaluar laz rutas de entregae o
la eficiencia del eguipo que se uza.

= Etiguetar los alimentos con la hora v la fecha de
caducidad v lazs instruccionez para recalentarloz v

servirlos.

= Aszegurarse que el lugar donde se zerviran los alimentos
tengan los serviciozs publicoz correctos: agua segura

e e
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para la coccion, lavado de platos v manos. Botes de
bazura lejoz de las éareas de zservicio v almacenamiento.

* Almacenar la carne, los mariscos v las eves crudos
separados de los alimentos listos para comer.

SISTEMAS DE ADMINISTRACION DE SEGURIDAD DE
LOS ALIMENTOS

Zon procedimientos v practiceaz que previenen enfermeda-
des trazsmitidas por alimentos. Esto se consigue mediante el
control activo de peligros mediante el camino de los alimen-
tos.

Programa de higiene perzsonal.

Programa de especificacionesz v seleccion de
proveedores.

Programas de sanitizacion v control de plagas.

Programa de dizsefco del establecimiento v
rmantenimiento del equipo.

* Programa de entrenamiento zsobre la seguridad de los
alimentos.

£ Como desarrollar un programa de crisis exitoso?

El mejor momento para prepararse ante una crisis es antes
de gue ézta suceda. Mo hay un plan de contingencia estan-
dar que funcione para todos los establecimientos. Cada plan
debe ajustarze para gue cubra las necesidades especificas
del establecimiento. Una buena manera de asegurarse de
que el plan cumpla con las necesidades es ponerlo a prueba
cuando esté completo. Loz resultados ayudaran a identificar
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los problemas v las oportunidades potenciales. Estos son al-
gunos ejemplos.

* Enfermedades tresmitidas por alimentos
= Cuestiones de defensza de los alimentos
* Retiro de productos

= Interrupcion del suminizstro de agua

= Apagones

* Reflujo de aguas negras

* Jpundaciones

£cComo prepararse para &l brote de una enfermedad
trasmitida por alimentos?

= Tener un programa de segurided de alimentos v
asegurarse gue &ste entrene a todos los empleados
en todas laz normas v procedimientos que tendran
seguros los alimentos.

= Tener un formularic de reporte de incidentes de
enfermedades trasmitidas por alimentos v asegurarze
de incluir toda la informacién critica.

= Entrenar a loz empleados sobre como completar los
formularics de incidentes.

* Hacer una lista con las personas a las gue se les puede
llamar, incluyendo a la autoridad reguladora local.

* Hacer un plan de comunicacion de crisis donde esten
presentes expertos en la materia v los medios de
comunicacion.
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Diseifio de un establecimiento higiénico

La higiene de las instalaciones v el equipo ez el requisito basi-
co de un sistema de seguridad alimentaria v entre los aspec-
tos mas importantes estan:

Buen flujo de trabajo. Cue debe mantener a los alimentos
fuera de la zona de temperatura de peligro lo mas posible v
reducir las veces que éstos zon tocados.

Reduccion de la contaminacion cruzada. Colocar el eguipo
de manera gue se prevengan las zalpicaduras o derrames de
una pieza del equipo a otra.

Acceso para limpiar. i hay areas gue son dificiles de alcan-
zar, sera menos probable gue se las limpien. Una configura-
cion bien planeada hace mas facil que los empleados limpien

las instalaciones v el equipo.

Requisitos para el interior de un establecimiento hi-
gienico

El material, el equipo v los servicios publicos de un estable-
cimiento tienen una funcicn importante en la seguridad ali-

rmentaria. Elegir los elementos correctos v darles tratamiento
para proteger la zeguridad de los alimentos.

Al hacer esto también =& hara una seleccion de pisos. pare-
des, techoz v puertas, los deben zer lizos, no abzorbentes,
duraderos v faciles de limpiar. Se recomiendan colores claros
para las paredes v los techos de material gue resiste el lavado
frecuente.

ESTACIONES PARA LAVARSE LAS MANOS

Estas ze deben ubicar en areas en las gue sea facil gue los
empleados ze laven las manos con frecuencia. Estos espacios
deben funcionar bien, estar abastecidas v con buen manteni-

- e
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miento. Siempre estar equipada con agua corriente caliente v
fria, jabon liguido, en barra o en polvo, un Mmedio para secarse
las manos, aungue son mas recomendables las toallas de pa-
pel desechable. Debe tener un bote de basura para todo lo
que e elimine. Letreros que indiquen que los empleados ze
lavaran las manos antes de volver al trabajo.

£cComo y cuando limpiar y sanitizar?

La limpieza elimina los alimentos v la suciedad gue hay en
una superficie. La sanitizacion reduce a niveles seguros los
patdgenos en una estacion. Todaz las superficies ze deben
limpiar v enjuager, incluyendo las paredes. los estantes de al-
macenamiento v los botes de bazura, agui ze incluye tambign
cuchillos, ollas v tablas de picar.

Para limpiar v sanitizar hay que seguir los siguientes
pPasos:

= Limpiar la superficie
= Enjuager la superficie
= Sanitizar la superficie

= Dejar secar al aire

Ademas se deben limpiar todaz lazs superficiez gue tienen
contacte con alimentos.

= Despuss de usarlos

= Antes de que los empleados empiecen a trabajar con
otro tipo de alimento.

= Cuando los empleados tienen gue interrumpir una tarea
v los objetos gue estaban usando pudieron haberse
contaminado.
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» Después de cuatro horas si los objetos se usan
constantemente.

Lavado de platos

Usualmente loz cubiertos v los utensilios ze limpian v sani-
tizan en una maguina laveplatos. Los objetos mas grandes
como las ollas v laz bandejas =& lavan a mano en un fregade-
ro de tres compartimentos, sea cual sea el metodo hay que
seguir pautas especificas v después asegurarse de almace-
narloz para gue no ze contaminen.

Las maguinas de alta temperatura utilizan agua caliente para
hacerlo, =i el agua no esta suficienternente fuerte, los articu-
los no se sanitizaran. La temperatura del enjuague final debe
ser, por lo menos, 822 C. Los establecimientos gue limpian v
sanitizan muchoz cubiertos v platoz quizés necesite instalar
un dispositivo de calentamiento.

Las maquinas de sanitizacion qguimica limpian v sanitizan
objetos a temperaturas mucho mas bajas, pero siempre hay
que seguir las instrucciones del fabricante con las siguientes
pautas:

= MMantener limpia la maguina v revisarla por lo menos
una vez al dia.

* Preparar los objetos para limpiarlos, frotar, enjuagar o
remojar los objetos antes de lavarlos.

= Cargar las rejillazs de los platos v usar la rejilla correcta
para los objetos gue =e van a lavar.

* |nspeccionar los objetos. Al salir las rejillas de la
maagquina, ver si los objetos guedan sucios.

= Secar los objetoz al aire, nunca utilizar una toalla para

hacerlo.
T fomay
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» Monitorear, revisando la presion v la temperatura del
agua.

LAVAR LOS PLATOS A MANO

Frecuentemente, loz establecimientos uzan fregaderoz de
trez compartimentos para lavar loz objetos. La estaciaon del
fregaderoc debe tener tres partes v lavarlos de la siguiente
Mmanera:

Enjuagar,. frotar v remojar los cbjetos antes de lavarlos.
Limpiar loz objetoz en el primer compeartimento.

Enjuagar los objetos en el segundo compartimento.

I

. Sanitizar los objetos en el tercer compartimento. Munca
enjuagarlos despuss de sanitizarlos.

5. Secar al aire loz objetos.

Limpieza de las instalaciones

Las superficies gue no tienen contacto con alimentos se lim-
piaran con frecuencia, entre éstos: pisos, techos, el exterior
de |las maguinas, bafioz v paredes para prevenir la acumu-
lacion de polvo, suciedad, reziduos de alimentoz v de otras
CcOoTas.

£ Como escoger los implementos correctos?

Hasta los implementos de limpieza puseden contaminar las
superficies si no se usan con cuidado. Para prevenir esto, se
pueden limpiar los implementozs antes de guardarlozs v azig-
narloz para tareas especificas.

Hay gue utilizar tambien cepillos para aflojar mejor la sucie-

- e
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dad porgue con ellos se aplica més presion. Sin embargo, los
cepillos desgastados no limpian bien y pueden contaminar
las superficies.

A wveces se usan estropajos de acero u
otroz abrasivos para limpiar ollas, ban-
dejas v eguipos que estéan muy sucios.
Zi ze los usa en superficies gue tienen
contacto con alimentos, los residuos
pueden contaminarlos. Los estropajos
de nylon son una buena alternativa.

Tener & mano escobas v trepeadores

para trabajos ligeros v pesados. Las
- cobezas de los trapeadores puesden
ser de algodon o de fibras sintéti-
cas. Almacenar los productos qui-
micos v los implementos de limpieza
en un area lejos de los alimentos v las dreas de preparacion.
Laz areas deben tener lo siguiente:

* Buenailuminacién para gue se puedan ver con facilidad.

* Ganchos para colgar los trapeadores, escobas v otros
implementos de limpieza.

* Un fregadero de uso general para llenar los baldes vy
lavar los implementos de limpieza.

* Un desagle del piso para tirar el agua sucia.

Para prevenir la contaminacion nunca limpiar trapeadores,
cepillos u otros objetos de limpieza donde se lavan las ma-
nos o platos o se preparan alimentos.
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MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS

Los roedores, insectos, aves v otras plagas son repulsivos a
la vista de cualguier persona v pueden dafar loz alimentos,
suministros e instalaciones, pero el mayor peligro esta en la
propagacion de enfermedades.

La prevencion es critica para su control. Loz programas inte-
grados para 2l manejo de este mal tiene el siguiente metodo:

1. Megar a laz plagas el accezo a los establecimientos.

2. Megar a laz plagas alimento, agua v un lugar para
refugiarse o anidar

3. Trabajar con un operador licenciado de control para
eliminarlas.

Para esto se debe:

* Proteger todas las ventanas v aberturaz de ventilaciéon
con malla de una trama de, por lo menos, 16 hilos
por pulgeda cuadrada. Si la trama ez mas grande
podrian entrar mosguitos v Moscas gue causan mas
enfermedades debido a las bacterias gue llevan.

* Instalar dizpositives de cierre automatico v burletes
en todas las puertas. Reparar grietazs v orificios en los
marcos vy guicios de las puertas. Usar tiras plasticas en
el borde e interior de ellas.

* |Instalar cortinas de aire encima o a lo largo de las
puertas de aire o ventiladores para moscas.

* MMantener todas laz aberturaz de exterior firmamente
cerradas.

o e
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= Ratones, ratas e inzectos utilizan las tuberias como
entrada a lozs establecimientos, hay gue cerrarlas.

* Usar concreto para rellenar grietaz u hojas metalicas
para cubrir las aberturas alrededor de las tuberias.

* |Instalar pantallas demalla sobre las tuberias v conductos
de ventilacion sobre el tejado.

= Cubrir los dezsagles del pizo con regjillaz gue tengan
bizagras para impedir gque entren roedores.

< Como usar pesticidas?

A yeces pareceria gue es mas economico comprar los pesti-
cidaz v aplicarlozs personalmente, pero esto no ze debe hacer.

* Si los pesticidas se aplicen incorrectamente podrian
ineficaces o dafinos.

* |Las plagas pueden desarrollar inmunidad v resistencia
a los pesticidas.

* Cada region tiene sus propios problemas de control de
plagas v algunas medidas de control son mas efectivas
que otras.

= Loz pesticidas estan regulados por leyes federales,
estatales v locales. Algunos no han sido utilizados para
usarse en establecimientos de servicio de alimentos.

ESTANDARES Y REGLAMENTOS DE SEGURIDAD DE
ALIMENTOS

Lna gran parte del trabajo de zseguridad ez mantener segu-
roz loz alimentos. Siempre hay gue asegurarse de entender
las reglas. Cada Estado decide si adopta un codigo o alguna
forma modificada del mismo
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ENTRENAMIENTO DE SEGURIDAD DE LOS ALIMEN-
TOS PARA EMPLEADOS

Madie zabe cuanto tiempo trabajaran loz empleados en un
establecimiento, pero todos deben entender que la zeguri-
dad de los alimentos siempre ez importante. Las actualiza-
ciones ze las debe hacer constantemente.

Todos los empleados necesitan tener conocimientos gene-
rales de seguridad alimentaria. Otrozs conocimientos seran
especificos a las tareas gue desempefan en el trabajo. Todos
deben saber como lavarse las manos correctamente.

El responzakle del establecimiento elegira el mejor método
para gue los empleados =e entrenen en la seguridad de los
alimentos, algunos usan las técnicas tradicionales como el
entrenamiento en 2l trabajo, otros ze basan en actividades
pues cada persona aprende de manera diferente.
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