Ficha tecnica sobre seguridad de los alimentos
Agentes bioldgicos

INTRODUCCION

Hay tres tipos de agentes que pueden causar que los alimentos no sean seguros para comer: agentes
biolégicos, agentes quimicos y agentes fisicos. Los empleados del departamento de nutricion escolar
tienen la responsabilidad de identificar y minimizar los agentes en los alimentos que sirven.

AQUI ESTA LA INFORMACION CONCRETA

Los agentes biologicos pueden ocurrir cuando las bacterias, el virus, los mohos, las levaduras o los
parasitos contaminan los alimentos. Controlar el tiempo y la temperatura de los alimentos son elementos
criticos para minimizar los agentes biolégicos porque los microorganismos crecen rapidamente en la zona
de peligro — de 41 °Fa 135 °F (5°C a 57.2 °C).

APLICACION

Siga buenas practicas de higiene personal identificadas en los Procedimientos de operacion estandar.
- Use uniformes y delantales limpios.
- Siga las practicas apropiadas de lavado de manos.
- Use los guantes para manejar alimentos listos para consumo.

Compre alimentos de proveedores aprobados.

- Solicite la documentacion que compruebe que los proveedores sigan un programa de seguridad de
alimentos basado en los principios de HACCP o en buenas practicas de fabricacion.

- Incluya el requerimiento de seguridad de alimentos en las especificaciones de invitacion a subasta o
licitacion.
Siga buenas practicas de recibo.
- Elimine cualquier contenedor que esté abollado, agrietado o presente protuberancia.
- Asegurese de que todos los empaques de los alimentos estén intactos. De lo contrario, eliminelos.

Controle el tiempo y la temperatura de los alimentos.
- Almacene los alimentos a la temperatura apropiada.
- Limite el tiempo que los alimentos estan a temperatura ambiente durante la preparacion.
- Descongele los alimentos usando procedimientos de descongelamiento apropiados.
- Cocine los alimentos a la temperatura de coccion interna apropiada.
- Mantenga la comida caliente a una temperatura de 135 °F (57.2 °C) o mayor.
- Mantenga la comida fria a una temperatura de 41 °F (5 °C) o menor.

- Compruebe la temperatura de los alimentos al comienzo y al final del transporte.




Agentes biolagicos cont.

- Enfrie los alimentos apropiadamente.

0 Enfrie desde 135 °F (57.2 °C) hasta 70 °F (21.1 °C) en 2 horas o menos. Tome las acciones
correctivas inmediatas si el enfriamiento no se realiza dentro de las directrices de tiempo o elimine
el producto.

0 Enfrie desde 70 °F (57.2 °C) hasta 41 °F (5 °C) en 4 horas adicionales.

- Recalentar a calentar los alimentos a 165 °F (73.9 °C) por 15 segundos dentro de 2 horas.
Compruebe y registre la hora y las temperaturas siguiendo los procedimientos de monitoreo en su
establecimiento de servicio de alimentos.

Siga los procedimientos para evitar la contaminacion cruzada.

- Lavese las manos a las veces que sea necesario usando los procedimientos adecuados.

- Lave las frutas y verduras con agua limpia, corriente y potable.

- Use los utensilios apropiados para servir los alimentos.

- Limpie y desinfecte las superficies de trabajo y los utensilios.

- Utilice tablas para cortar cédificadas por color para minimizar la contaminacién cruzada.

- Limpie y desinfecte el equipo entre un uso y otro.

- Compruebe la concentracion de soluciones desinfectantes para asegurarse de que son las apropiadas.

- Verifique la temperatura del agua de enjuage en el lavaplatos de alta temperatura para asegurarse de

que es la adecuada para desinfectar.

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