Ficha tecnica sobre seguridad de los alimentos

Proceso de preparacion de alimentos para servicio del mismo dia

INTRODUCCION

El enfoque en el proceso simplifica el desarrollo de un programa de seguridad de alimentos, al categorizar
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. Estos procesos son: preparacién de alimentos sin coccion,
preparacion de alimentos para servicio del mismo dia, y preparacion compleja de alimentos. 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 en el proceso de preparacion para servicio del mismo dia pasan a través de la zona
de peligro una vez. Estos son articulos tales como hamburguesas, pizza, croquetas de pollo y huevos
revueltos. Es importante notar que los mismos articulos del menu pueden ser agrupados en diferentes
procesos dependiendo de cémo el articulo es preparado y del equipo disponible. Por ejemplo, los frijoles
con chile pueden ser un articulo de preparacion para servicio del mismo dia en un programa de nutricion
escolar y un articulo de preparaciéon compleja en otra operacion. El diagrama de flujo de articulos de
preparacion para servicio del mismo dia indica los puntos en los que el control de temperatura es muy
importante y los puntos en los cuales se necesita monitorear y mantener registro.

APLICACION
Siga los Procedimientos de operacién estandar para controlar los riesgos para los articulos del menu de
preparacion para servicio del mismo dia.
- Compre alimentos de proveedores aprobados.
- Reciba los alimentos apropiadamente.
- Almacene los alimentos apropiadamente, incluyendo la separacion de los alimentos y los quimicos.
- Practique una buena higiene personal.
- Siga las practicas apropiadas de lavado de manos.
- Prevenga la contaminacion cruzada.
- Limite el tiempo que los alimentos son mantenidos en la zona de peligro.
- Use un termometro desinfectado y calibrado para tomar las temperaturas de los alimentos.
- Verifique las temperaturas de los alimentos durante el mantenimiento caliente.

- Sirva los alimentos de modo que no haya contacto con las manos sin guantes (use utensilios
apropiados, papel deli o guantes desechables).

- Restrinja los empleados que estén enfermos, de trabajar con alimentos.




Proceso de preparacion de alimentos para servicio del mismo dia cont.

Vigile y registre la hora y las temperaturas de los articulos del menu de preparacion para servicio del
mismo dia durante todo el proceso de servicio de alimentos.

- Verifique y registre la temperatura de los alimentos cuando estos son recibidos.

- Verifique y registre la hora y la temperatura de los alimentos en el almacenamiento .

- Verifique y registre la hora y las temperaturas de coccion internas.

- Verifique y registre la hora y la temperatura de los alimentos durante el mantenimiento caliente.
Controle el tiempo y la temperatura de los articulos del menu de preparacion para servicio del mismo dia
durante la coccion y el mantenimiento caliente.

- Cocine articulos del menu de preparacion para servicio del mismo dia a las temperaturas internas
apropiadas. Por ejemplo, el pollo debe ser cocido a 165 °F (73.9 °C) por 15 segundos y las carnes de
hamburguesa deben ser cocidas a 155 °F (68.3 °C) por 15 segundos.

- Mantenga la temperatura de los articulos del menu de preparacion para servicio del mismo dia a 135 °F
(57.2 °C) o mas alta.

- Limite el tiempo que los articulos del menu de preparacion para servicio del mismo dia estan en la zona
de peligro.

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