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Los alimentos fríos deben ser mantenidos en 41°F (5°C) o más bajos. • Deseche los alimentos después de una cantidad de t 
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Curso de Certificación para el Gerente de Alimentación Al concluir este curso, habrá instrucciones sobre cómo puede tomar un examen acreditado por la ANSI Capítulo 10 Sirviendo Alimentos de Manera Sana Sirviendo Alimentos de Manera Sana Cómo sirve la comida es tan importante como la calidad de la comida. En este capítulo, vamos a ver los alimentos desde el sostén hasta servirlos de forma segura.   



Menú Inocuidad Alimenticia



Retención Sana de Alimentos Cualquier alimento en sostén del servicio está potencialmente en riesgo. Aquí están las pautas para reducir el riesgo del abuso del tiempo y temperatura y de la contaminación cruzada:       



Primero y ante todo, asegúrese de tener un termómetro calibrado. La temperatura de los alimentos debe revisarse al menos cada cuatro horas. Los alimentos calientes deben 135°F (57°C) o más alto. Los alimentos fríos deben ser mantenidos en 41°F (5°C) o más bajos. Deseche los alimentos después de una cantidad de tiempo predeterminada. Prepare los alimentos en lotes para un uso más rápido. Asegúrese de usar cubiertas o protectores de estornudo para proteger los alimentos.



Sirviendo Alimentos de Manera Sana Todos los manipuladores de alimentos deben ser entrenados en cómo manejar adecuadamente los alimentos para el servicio   



Lo más importante, el personal debe tener buena higiene personal. Utilice siempre utensilios limpios y desinfectados que hayan sido debidamente almacenados. Los utensilios largos o guantes largos deben usarse para reducir el contacto de las manos desnudas con alimentos listos para comer o cocidos.
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Retención Sana de Alimentos para el Servicio Los procedimientos deben estar en pie para garantizar la correcta y segura retención de alimentos para el servicio. Estos deben incluir: 







El margen de tiempo en que los alimentos se deben retener antes de ser descartados (no más de cuatro horas para alimentos calientes) • El uso y cuidado apropiado de un termómetro de alimentos utilizado para comprobar la temperatura interna de platillos en retención • El equipo de sostén externo de medidores de temperatura no son medios fiables para comprobar la temperatura de los alimentos. Esto incluye pozos calientes, calentadores y enfriadores, etc. Utilice únicamente equipos diseñados para recalentar alimentos. • La mayoría de las unidades de retención y calentadores no están construidos para recalentar alimentos y no conducen a los alimentos fuera de la zona de peligro de temperatura lo suficientemente rápido como para evitar el posible crecimiento de patógenos. • Los alimentos deben ser recalentado en el equipo de cocción apropiado (horno, estufa, etc.) y luego colocado en la retención caliente



Utilice únicamente equipos que puedan mantener la temperatura de los alimentos. • • •



OTRA VEZ -Nunca use el equipo de sostén caliente para recalentar los alimentos. Asegúrese de mezclar los alimentos regularmente para calentar uniformemente. Los alimentos fríos sostenidos nunca deben almacenarse directamente sobre el hielo.



“Usar el tiempo como control para la inocuidad de los alimentos" se aplica a cualquier alimento que se mantendrá sin tener control de la temperatura. Los siguientes se aplican a este proceso: • • •



Los alimentos deben ser mantenidos a la temperatura adecuada antes de la extracción del control de la temperatura. Asegúrese de que los alimentos se sirven o se desechan en un plazo de cuatro horas. Todos los recipientes deben tener una etiqueta que indique la hora en la que los alimentos deben desecharse.
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Tiempo como Control– Alimentos Frios El tiempo como control se puede utilizar para alimentos fríos durante un máximo de seis horas bajo las siguientes condiciones: • La comida se mantuvo a una temperatura mínima de 41˚F (5˚C) o inferior antes de retirarse para el servicio. • Hay un etiquetado claro que indica: o El tiempo en que se retiró la comida de la refrigeración para el servicio. o El tiempo específico que debe desecharse el alimento. • El alimento no alcanza una temperatura interna de más de 70˚F (21˚C) durante el tiempo de servicio. • Los alimentos deben desecharse si exceden esta temperatura – no hay excepciones • Los alimentos fríos que se colocan para el servicio usando el "tiempo como control" deben ser vendidos, servidos, o desechados dentro de seis horas - Otra vez, no hay excepciones . Tiempo como Control– Alimentos Calientes El tiempo como control se puede utilizar para alimentos calientes durante un máximo de cuatro horas bajo las siguientes condiciones: La comida se mantuvo a una temperatura mínima de 135˚F (57˚C) o superior antes de ser removida para el servicio.  Hay un etiquetado claro que indica: o El tiempo que el alimento fue puesto para el servicio. o El tiempo específico que debe desecharse el alimento.  Los alimentos calientes que se colocan para el servicio usando el "tiempo como control " deben ser vendidos, servidos, o desechados dentro de cuatro horas – sin excepciones. ¿Qué se puede "volver a servir"? Las siguientes son pautas para los alimentos que pueden y no reservarse a los clientes:  Condimentos en sus envases originales y sellados que están específicamente diseñados para evitar la contaminación cruzada. (Ejemplos: paquetes de un solo uso, botellas selladas, etc.)  Los condimentos pre-porcionados de un solo uso, preparados en sito pueden ser ofrecidos pero deben desechados después de ser servidos (ejemplo – catsup en tazas de condimento)  Los condimentos descubiertos no se pueden volver a servir – sin excepciones.  Los condimentos sobrantes no se pueden combinar con los frescos – una vez más, no excepciones.  Cualquier condimento abierto o parcialmente usado (como la mantequilla) debe desecharse después del servicio.  Los alimentos servidos pero no consumidos no pueden ser servidos a otro cliente.  (Ejemplo – El pan fresco servido pero intacto no puede ser re-servido.) School Nutrition Education Program www.SchoolFoodHandler.com
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Como regla los únicos artículos que pueden ser re-servidos serán de uso únicos, alimentos preempaquetados y no abiertos que estén en condiciones limpias. (Ejemplos - Paquetes de un solo uso como catsup o galletas saladas) Sirviendo Alimentos de Manera Sana Almacenar adecuadamente los utensilios entre los usos de servicio es a menudo pasado por alto y puede ser una fuente de contaminación. A continuación se indican algunas pautas.  



Los utensilios deben dejarse en el alimento con la manija colocado fuera del recipiente Colóquelos sobre una superficie de contacto con alimentos limpia y desinfectadas



Evite las Áreas de Contacto con Alimentos Las superficies de contacto de los alimentos como platos, tazones, vasos y tazas, no deben ser tocadas. Los platos deben ser sostenidos por la parte inferior o el borde. Las tazas deben ser sostenidas por sus manijas y la cristalería debe ser sostenida por el centro, la parte inferior o el vástago. Los cubiertos y otros utensilios deben ser sostenidos por las manijas. Los platos y la cristalería nunca deben apilarse uno encima del otro ya que la superficie de un plato puede contaminar a otro. Evite las Áreas de Contacto con Alimentos – Servicio de Mesa Pre-ajuste de la mesa y cristalería: Los utensilios deben envolverse o cubrirse para evitar la contaminación La cristalería debe colocarse de manera que se evite el contacto con las manos desnudas con superficies que puedan tocar la boca de los clientes Pautas del Buffet– Servicio Propio El equipo para las estaciones de buffet debe ser monitoreado regularmente debido al alto riesgo de contaminación cruzada. Los alimentos siempre deben ser servidos de una manera que impida contaminación cruzada entre los clientes. Recuerde que en un servicio de buffet el establecimiento de un solo cliente puede ser la fuente de contaminación para muchos otros.
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Pautas del Buffet– Manténgase fuera de TDZ Mantenga los alimentos fuera de la zona de peligro de temperatura (TDZ) 41°F (5°C) to 135°F (57°C). Los quemadores de las mesas de vapor o las lámparas de calor nunca deben utilizarse para recalentar los alimentos. Estos dispositivos no calientan los alimentos a una temperatura adecuada lo suficientemente rápido Pautas del Buffet– Servicio Propio Las líneas de autoservicio de buffet pueden ser desafiantes y las siguientes son formas de proteger a los clientes de posibles contaminaciones y posibles abusos contra la temperatura del tiempo de los alimentos:  Identifique claramente los alimentos con un etiquetado fácil de leer – siempre que sea posible, proporcione información del fabricante.  Use los protectores de estornudo debidamente colocados  Cubra los alimentos o use cajas de presentación cerradas  Los artículos empaquetados individualmente para el servicio "Tomar & Partir (Grab & Go")  Mantenga calientes los alimentos calientes (mínimo 135˚F (57˚C) o superior)  Mantenga fríos los alimentos fríos (mínimo 41˚F (5˚C) o inferior)  Separe las carnes crudas, los pescados y las aves de corral lejos de alimentos listos para comer – estos nunca deben estar al lado del otro. Prevención de la contaminación potencial y posible abuso de temperatura de los alimentos continuado:  Asegúrese de que los utensilios correctos están disponibles para los clientes (Ejemplos – cucharas para servir, cucharones, pinzas, etc.)  No permita la reutilización de placas, utensilios, vajilla o cubiertos en ningún momento debido al posible riesgo de contaminación cruzada.  Las tazas se pueden reutilizar cuando se bebe de una estación servicio propio. Nota: El hielo usado para refrescarse o como ingrediente a la comida no puede ser reutilizado. Sirviendo Alimentos de Manera Sana – Fuera del Sitio Las pautas para el transporte de alimentos a una ubicación fuera del sitio para eventos de servicio de comida incluyen:  Use contenedores aislados, diseñados específicamente para la comida.  Los contenedores deben evitar que los alimentos se derramen o goteen.  Los contenedores deben lavarse, enjuagarse y desinfectados fácilmente entre usos.  Los alimentos deben etiquetarse con instrucciones para el recalentamiento adecuado y el servicio. Las etiquetas también deben incluir la fecha y la hora en que se debe usar o desechar el alimento. School Nutrition Education Program www.SchoolFoodHandler.com



5







Monitorice las temperaturas internas de los alimentos cuando los alimentos salen de la cocina de preparación, cuando llega fuera del sitio y durante el servicio.



Asegurarse de que los siguientes están disponibles en el sitio:



 



o Agua potable (potable) para lavarse las manos, preparar alimentos, cocinar y lavar vajilla o Contenedores de basura disponibles, sin embargo, estos deben almacenarse en un área alejada de la preparación, la cocción, el almacenamiento de alimentos y las áreas de servicio Los alimentos listos para consumir deben almacenarse en áreas separadas lejos de carnes crudas, aves de corral y pescado Los vehículos de reparto deben ser regularmente limpiados y mantenidos libre de alimentos desechos y plagas



Sirviendo Alimentos de Manera Sana– Expendedora Los alimentos proporcionados de una máquina expendedora deben ser monitoreados regularmente para mantener su seguridad. Deben seguirse las siguientes pautas:  Los alimentos "Usar antes de fecha" deben ser monitoreados todos los días  Los alimentos descubiertos que han pasado su vencimiento o fecha de caducidad deben ser desechados  Todos los alimentos refrigerados no vendidos dentro de los siete días que fueron preparados en sitio deben ser desechados  Los alimentos TCS de expendedoras deben mantenerse en sus paquetes originales y a las temperaturas mínimas correctas  Las frutas frescas con cascara comestible (como una manzana) deben ser lavadas y envueltas antes de ser colocadas en una máquina expendedora ¡Enhorabuena! Ha completado El Capítulo 10 del Curso de Entrenamiento!!
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Los termómetros internos se deben colocar donde sean fácilmente vistos y leídos. ¡Enhorabuena! Ha completado. El Capítul
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La toxina Ciguatera es un ejemplo de una toxina que se puede encontrar en ciertos peces que consumen otros peces que han










 


[image: alt]





School Nutrition Education Program www 

entrara en contacto con alimentos en todas las etapas de crudo a listo para comer. ... superficies entre las tareas de p
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Temperaturas de cocción internas clave para carnes comunes: • Las aves de corral (incluyendo carne de aves de corral mol
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De acuerdo con los Centros para el Control de Enfermedades (CDC), 1 de cada 6 ... enfermedades alimenticias y, como resu
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Pautas para la Compra. • Utilice únicamente proveedores aprobados y de buena reputación que hayan sido inspeccionados y
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School Nutrition Education Program www.SchoolFoodHandler.com. 1. Curso de Certificación para el Gerente de Alimentación.
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Asegúrese de probar la solución con las tiras de prueba apropiadas para verificar que la concentración es correcta. ✓ Un
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mantequilla de maní de Reese (Reese's Peanut Butter Cup)”. • Enlistado en paréntesis después del ingrediente – ej: lacto
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La iluminación que ha salido o se ha roto debe ser reemplazada inmediatamente. Asegúrese de utilizar el brillo correcto.
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Lavado de manos debe hacerse solamente en un lavabo designado para el ... Nunca se lave las manos en los lavabos que son
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Cada operación de servicio alimenticio debe adoptar un enfoque proactivo para abordar las cuestiones de inocuidad de los
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Cosas a considerar: • Desechar toda la basura. • Mantenga un ambiente limpio. • Limpie los derrames. • Mantenga los baño
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Religious Education Program 

Participate in Mass on Sunday as a family. • Attend parish events (see bulletin). En adición a las reuniones, se les inv
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INDIVIDUALIZED EDUCATION PROGRAM (IEP) 

IEP para niños que se trasfieren dentro de Pennsylvania: Si un estudiante ...... Conforme a la ley IDEA y la ley Que Nin
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Bilingual Education Program Benefits 

(LPAC) will determine appropriate instruction. However, if you do not want your child to participate in the Bilingual Ed
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IEP; Individualized Education Program 

5 oct. 2017 - cubiertos que son médicamente necesarios y que se le proporcionan a su hijo fuera de la escuela. La Asiste
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(FACILITATED INDIVIDUALIZED EDUCATION PROGRAM 

los organismos de educación estatal (state educational agencies (SEA)) o los distritos .... -Instruction-and-Assessment/
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INFINIUM FINANCIAL INVESTMENT PROGRAM www ... 

trading approaches and their results, so now I can easily have a look at the trading statement and say whether you should stay with that trader or run away.
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(Facilitated Individualized Education Program (FIEP) 

del Departamento de Educación de Georgia. (The Georgia Department of Education) presenta: Reuniones del ... 9912)496-259
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Prototype Household Application - School Nutrition 

Definición de Miembro de. Hogar: "Cualquier persona que vive con usted y comparten ingresos y gastos, aunque no sean apa
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Farmers Market Nutrition Program Spanish version 

de la Florida. • Usted debe usar sus cupones del Mercado de agricultores para comprar únicamente las frutas y verduras f
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outdoor education program - Foothill Horizons 

Esto incluye, pero no se limita a ningún derecho de acción relacionado a la invasión de la privacidad. Firma del Padre,
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Oklahoma Migrant Education Program Parent 

Soil Preparation. Name. Date of Birth Grade School. Please list all children (including yourself if under 22) in the hou
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