Ficha tecnica sobre seguridad de los alimentos
Recepcion de entregas

INTRODUCCION

Es importante asegurarse de que todos los alimentos que se reciban en las instalaciones de nutricién
escolar estén frescos y sean seguros. Aceptar productos por debajo del estandar puede contribuir
potencialmente a una enfermedad transmitida por alimentos.

AQUI ESTA LA INFORMACION CONCRETA

La temperatura de los alimentos entregados a las instalaciones de nutricion escolar es importante para
la calidad y la seguridad. Los alimentos refrigerados deben estar a una temperatura de 41 °F (5 °C) o
menor, y los alimentos congelados deben estar sélidos y no mostrar signo alguno de descongelamiento y
recongelamiento.

APLICACION

Los empleados que reciben alimentos juegan un papel importante al seguir buenas practicas de
recepcion. Es critico que el producto recibido sea el producto ordenado y que esté en buena condiciones.

Buenas practicas de recepcion
- Inspeccione y luego acepte o rechace las entregas solamente durante horas de operacion.

- Publique el calendario de entregas - nombres de proveedores, dias y horas de las entregas, nombres de
los choferes.

- Mantenga el area de recepcion limpia y bien iluminada.
- Anote la fecha de entrega en el producto.
- Compare la factura con los productos entregados.

- Traslade rapidamente los alimentos a su lugar de almacenamiento, comenzando con los refrigerados,
luego los congelados, y luego los alimentos para almacenar en seco.

- Verifique que las entregas y recepcidon de mercancias en horario no comercial sean de proveedores
aprobados, se almacenen apropiadamente, protegidas de la contaminacion y presentadas
genuinamente.

Practicas de monitoreo

- Inspeccione los camiones de entrega verificando su limpieza y organizacidén para minimizar la
contaminacion cruzada.

- Verifique las temperaturas de los camiones con refrigeracién o los camiones que entregan productos
refrigerados.

- Verifique los alimentos congelados para asegurarse de que su estado es sdlido por estar congelados
y que no muestren signos de descongelamiento y recongelamiento. Los cristales de hielo grandes o
liquido en el fondo de la caja de carton son signos de descongelamiento.




- Verifique las temperaturas de los alimentos refrigerados.

0 La carne frescay el pollo deben estar a una temperatura de 41 °F (5 °C) o menor.
0 Los productos empacados deben estar a una temperatura de 41 °F (5 °C) o menor.

¢ La lechey los huevos deben estar a una temperatura de 45 °F (7.2 °C) o menor. La leche debe ser
colocada en un enfriador a una temperatura de 41 °F (5 °C) o menor después de recibirla.

- Verifique las fechas de caducidad de la leche, los huevos y otros productos perecederos.

- Verifique el empaquetado para asegurarse de que esta sellado apropiadamente y que las latas estan
libres de abolladuras, que no estan infladas o cualquier otro signo de deterioro.

- Compruebe la limpieza de los contenedores para transporte.

Acciones correctivas

Cuando hay desviaciones de los estandares enumerados se requieren acciones correctivas. Algunos
ejemplos de acciones correctivas incluyen:

- Rechazar los siguientes productos:
0 Alimentos congelados que muestren signos de descongelamiento.

0 Las latas que tengan senales de deterioro tales como abolladuras, 6xido o sellos/costuras
defectuosos y los costados o las tapas infladas.

0 Los paquetes que hayan sido perforados o rotos.
0 Los productos que tengan fechas de caducidad vencidas.
0 Alimentos refrigerados que estén a una temperatura por encima de las apropiadas.
- Reporte al proveedor problemas con los dias/horas de entrega o cambios en el personal de entrega.

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