Ficha tecnica sobre seguridad de los alimentos
El enfoque en el proceso

INTRODUCCION

El enfoque en el proceso para desarrollar un programa de seguridad de alimentos categoriza los articulos
del menu en tres procesos de preparacion amplios de acuerdo al nimero de veces que los alimentos pasan
a través de la zona de peligro. Los empleados de nutricion escolar deben monitorear los alimentos en varias
etapas del proceso de servicio de alimentos y deben controlar las temperaturas para garantizar la seguridad
de alimentos.

AQUI ESTA LA INFORMACION CONCRETA

Los articulos del menu que se sirven deben ser categorizados en tres procesos: preparacion de alimentos
sin coccidn, preparacion de alimentos para servicio del mismo dia, y preparacion compleja de alimentos.
Los articulos del menu de preparacion sin coccién no entran a través de la zona de peligro, los articulos del
menu de preparacion para servicio del mismo dia pasan por la zona de peligro una vez y los articulos del
menu de preparacion compleja pasan a través de la zona de peligro tres veces.

APLICACION
Clasifique los articulos del menu de acuerdo a la similitud del proceso de preparacion. Los articulos del
menu dentro del mismo grupo comparten los mismos riesgos potenciales.

- Los articulos del menu de preparacion sin coccion se mantienen frios desde la preparacion hasta el
servicio.

- Los articulos del menu de preparacion del mismo dia son preparados calientes y servidos calientes el
mismo dia.

- Los articulos del menu de preparacién compleja son preparados calientes, enfriados y posiblemente
recalentados.
Indique los grupos de mentd como parte de su plan de seguridad de alimentos.

- Use un formulario de agrupacion del menu para mostrar las categorias.

- Escriba el nimero asignado a cada categoria en la tarjeta de receta o registro de produccion.
Siga los Procedimiento de operacion estandar para todos los articulos del menu preparados en su
programa de nutricién escolar.

- Compre alimentos de proveedores aprobados.

- Reciba los alimentos apropiadamente.

- Almacene los alimentos apropiadamente.

- Practique una buena higiene personal.

- Siga las practicas apropiadas de lavado de manos.

- Limite el tiempo que los alimentos son mantenidos en la zona de peligro.

- Verifique las temperaturas de los alimentos.




Vigile y registre la hora y las temperaturas de los alimentos durante todo el proceso de servicio de
alimentos.

- Para los articulos del menu de preparacion de alimentos sin coccién, vigile las temperaturas durante la
recepcion, el almacenamiento y el mantenimiento frio.

- Para los articulos del menu de preparacion de alimentos para servicio del mismo dia, vigile las
temperaturas durante la recepcidn, el almacenamiento, la coccién y el mantenimiento caliente.

- Para los articulos del menu de preparacion compleja, vigile las temperaturas durante la recepcion, el
almacenamiento, la coccidn, el enfriamiento, el recalentamiento y el mantenimiento caliente.
Controle el tiempo y la temperatura de los alimentos en los pasos apropiados durante el proceso de
servicio de alimentos.

- Para los articulos del menu de preparacion sin coccidn, vigile las temperaturas durante el
mantenimiento frio.

- Para los articulos del menu de preparacion para servicio del mismo dia, vigile las temperaturas durante
la coccion y el mantenimiento caliente.

- Para los articulos del menu de preparacion compleja, vigile las temperaturas durante la coccion, el
enfriamiento, el recalentamiento y el mantenimiento caliente.

Recuerde, siga los requerimientos del departamento de salud estatal o local.
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