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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 7 Comprando, Recibiendo y Almacenamiento Consideraciones de Compra  



Revise los informes de inspección recientes de sus proveedores Los informes deben revisar estas áreas: • Recepción y almacenamiento • Procesamiento • Envío • Limpieza y desinfección • Higiene personal • Entrenamiento del Personal • Programa de recuperación • Programa HACCP u otro sistema de seguridad alimenticia



Pautas para la Compra •



• • •



Utilice únicamente proveedores aprobados y de buena reputación que hayan sido inspeccionados y puedan mostrarle un informe de inspección válido. Estos proveedores incluyen productores, expedidores, procesadores, fabricantes, empresas de distribución y mercados locales. Los reportes de inspección provienen del Departamento de agricultura de los Estados Unidos (USDA), la administración de alimentos y drogas (FDA), y/o una tercera entidad. La base de estos informes debe ser buenas prácticas de fabricación (GMP) y/o buenas prácticas agrícolas (BPA). La FDA ha identificado a GMP como los estándares mínimos y requisitos para la seguridad alimenticia, saneamiento y procesamiento.



Compras Los informes de inspección deben revisarse para determinar si los proveedores cumplirán sus criterios y proporcionarán alimentos y materiales confiables y de calidad. Estos informes de inspección incluirán muchos de estos artículos:  Proceso de recepción  Procedimientos de almacenamiento  Artículos rechazados y por qué  Orden de procesamiento School Nutrition Education Program www.SchoolFoodHandler.com
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Condiciones de envío Limpieza general Higiene personal Programa de recuperación Entrenamiento continuo del personal Aplicar el Programa de HACCP Seguridad alimenticia general



Recivimiento Los siguientes pasos deben ser tomados al recibir entregas:   



Asegúrese de que las áreas de recepción y almacenamiento estén limpias y listas para tomar las entregas. El personal entrenado debe estar disponible para rápidamente recibir, inspeccionar y almacenar todos los artículos especialmente aquellos alimentos que son sensibles de tiempo y temperatura. Pautas específicas deben estar en pie de modo que cada persona sepa su papel y donde deben ser almacenados los artículos.



Pautas de Recepción Siempre confirme que los alimentos y los materiales que se reciben son frescos y dentro de las fechas de uso apropiadas. Las siguientes son cosas que debe buscar en cada artículo antes de firmar para la entrega: Fecha de vencimiento  Esta es la última fecha recomendada para el producto a utilizar. Usar antes de la Fecha  Esto indica la última fecha en que un artículo estará en la frescura máxima.  Después de esta fecha el artículo no será de calidad superior. Fecha límite de venta  Esto indica la última fecha en la que se debe mostrar un artículo para su venta. Fecha de consumo preferente Esto se refiere a la fecha recomendada para que el producto sea utilizado por la mejor calidad. Nota: Cualquiera de los artículos con las fechas anteriores que han pasado en el momento de la entrega deben ser rechazados.



School Nutrition Education Program www.SchoolFoodHandler.com



2



Recepción de Entregas: 1. Las entregas de alimentos deben ser programadas cuando el personal tenga tiempo suficiente para inspeccionarlas adecuadamente y luego almacenarlo.   



Hacer responsable al un personal específico para recibirlos y proporcionarles las herramientas correctas. Deben conocer y seguir los procedimientos de seguridad y saneamiento de los alimentos Capacitarlos con la capacidad de aceptar, rechazar y firmar para entregas



2. Estar preparado - Planifique con antelación las entregas. 3. Realizar inspecciones inmediatas en el momento de la entrega.  Inspeccione visualmente los camiones de entrega para detectar indicios de contaminación.  Inspeccione la entrega y revise los artículos para obtener temperaturas correctas, fechas de código expiradas, señales de descongelación y recongelación y daño de plagas.  Almacene inmediatamente cada entrega antes de aceptar otra. Entregas cuando la cafetería está cerrada “llave suministrada": El proveedor tiene proporcionado acceso al lugar de operación para realizar entregas después de las horas normales de trabajo. Cuando el personal llega y reanuda su trabajo estas entregas deben ser inspeccionadas. Los siguientes criterios de entrega deben cumplirse:  Los alimentos y los materiales son de una fuente aprobada  Todos los artículos fueron colocados en el almacén apropiado para mantener la temperatura requerida mínima  El área de almacén está libre de potenciales contaminantes.  Los cartones, contenedores y paquetes en empaquetado original son están libres de contaminantes Comprobación de las temperaturas de entrega: Carne fresca, Aves de corral y Pescado  Inserte el vástago del termómetro o la sonda en la parte más gruesa del alimento (generalmente el centro).  Todas las carnes frescas deben recibirse a una temperatura interna mínima de 41 °F (5 °C).
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Alimentos de empaquetado con Oxígeno Reducido (ROP) (incluye envasado al vacío, MAP & sous vide)   



Inserte el vástago o la sonda del termómetro entre dos paquetes de la misma caja. Una alternativa aceptable es doblar el empaquetado alrededor del vástago o sonda del termómetro. Los artículos deben recibirse a una temperatura interna mínima de 41˚ F (5˚ C).



Otros Tipos de Alimentos Empaquetado (Ejemplo – yogur, ensalada de patata fresca, salsas, etc.) 



Abra el paquete cuidadosamente y poquito como sea necesario. Inserte el vástago o la sonda del termómetro en los alimentos.



Mariscos vivos (almejas, mejillones, ostras y vieiras)  Reciben a una temperatura mínima del aire de 45˚ F (7˚ C) y una temperatura interna mínima de 50˚ F (10˚ C)  Después de recibir, enfríe a una temperatura interna mínima de 41˚ F (5˚ C) o inferior en cuatro horas Mariscos Desconchados (almejas, mejillones, ostras y vieiras)  Recibir a 45˚ F (7˚ C) o inferior  Enfriar los mariscos a 4˚ F (5˚ C) o inferior en cuatro horas Los huevos en la cáscara Reciben en una temperatura de aire de 45˚ F (7˚ C) o más bajo. Documentos requeridos que deben acompañar a los mariscos  Las etiquetas de identificación de la mercancía de los mariscos deben ser incluidas con el envío.  Estas etiquetas identifican la ubicación donde se cosecharon los mariscos.  Los mariscos se deben almacenar en su cartón o envase original.  Las etiquetas de mercancía de los mariscos deben permanecer en el recipiente hasta que se utilicen los últimos mariscos.  La fecha en que se usó el último marisco debe registrarse en la etiqueta de mercancía de los mariscos.  Las etiquetas de mercancía de los mariscos deben ser retenidas en el archivo por no menos 90 días después de que el último crustáceo fue utilizado.
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Los documentos requeridos que deben acompañar a otros tipos de pescado El pescado destinado a ser comido crudo o parcialmente cocido:  Pescado debe ser congelado correctamente antes de ser recibido y la documentación que indica esto debe ser incluido con la entrega.  Los documentos deben ser retenidos en el archivo por no menos de 90 días después de la venta de los peces. Peces criados en granjas:  La documentación que indica que el pescado fue elevado a las normas de La FDA debe acompañar la entrega.  Los documentos deben ser retenidos en el archivo por no menos de 90 días después de la venta de los peces. Recepción: Rechazar Elementos Los artículos deben estar libres de cualquier defecto. Siempre puede rechazar cualquier artículo (s) que no cumpla con los estándares de su establecimiento.       



El empaquetado debe verificarse para asegurarse de que esté intacto y en buenas condiciones. Los paquetes deben revisarse para detectar cualquier mancha de agua, fugas, desgarros, agujeros, abolladuras, sellos rotos y etiquetas que faltan. Los productos frescos deben estar libres de cualquier señal de deterioro. Los alimentos que estén descoloridos o que tengan un olor que no sea correcto o malo. Los artículos fríos o congelados deben mantenerse fríos o congelados. También deben rechazarse los artículos con códigos expirados o el uso pasado por fechas. Rechace la carne, los pescados, y las aves de corral que son viscosas, pegajosas, o secas o cuando usted la toca deja una huella en el alimento.



Señales de plagas y/o Infestación  La infestación por plagas puede ocurrir debido a inspecciones inadecuadas o deficientes en el momento de la recepción.  El personal debe estar entrenado para saber qué buscar.  Cualquier mercancía recibida puede ser rechazada si hay señales de infestación. Las latas de metal deben ser rechazadas si se entregan en la siguiente condición:  Severamente abollado alrededor de las costuras o tener abolladuras profundas en el cuerpo de la lata  Faltan las etiquetas del producto  Los extremos hinchados o abultados (puede indicar botulismo)  Agujeros, filtración, o condición oxidada School Nutrition Education Program www.SchoolFoodHandler.com
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Rechace otros alimentos empaquetados si es que:    



Los contenedores están hinchados o con fugas Los sellos están rotos o tiene envases abiertos Los contenedores están sucios Los contenedores muestran evidencias de manipulación



Recepción Echemos un vistazo más de cerca a cómo algunos alimentos comunes deben ser recibidos.      



Los productos frescos variarán en la temperatura Los productos deben estar libres de deterioro. Los alimentos congelados deben ser recibidos congelados. Rechace los alimentos congelados si hay señales de descongelación o cristales de hielo presentes. Los alimentos fríos deben recibirse a una temperatura de 41 ° F (5 ° C) o inferior. Los alimentos calientes deben llegar a 135 ° F (57 º C) o superior.



Recepción – Lácteos La leche y los productos lácteos se deben recibir en o por debajo de 45° F (7° C). La entrega debe colocarse en refrigeración y bajarla a menos de 41° F (5° C) dentro de 4 horas. La leche debe ser de grado A y pasteurizada. Recepción – Frutas y Vegetales Las condiciones de recepción varían dependiendo del producto. Aceptar sólo los elementos que no muestran señales de deterioro o infestación de insectos. La sandia o el melón cortado debe ser recibido a 41°F (5°C) o más abajo. Los productos frescos no se deben lavar antes del almacenamiento puesto que el lavado puede hacer que los artículos se estropeen más rápidamente.
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Almacenamiento Una vez recibido el alimento, el siguiente paso es almacenarlo correctamente. Aquí hay algunas pautas para recordar:   



Los estantes deben estar por lo menos seis pulgadas del suelo para asegurar una limpieza más fácil y limitar el acceso a las plagas. Recuerde FIFO (Primero que entrar, primero que sale), significa que los alimentos más viejos deben ser llevados al frente de los estantes para ser utilizados primero y los alimentos nuevos deben ser almacenados en la parte posterior. Asegúrese de que los alimentos listos para comer estén debidamente etiquetados. La etiqueta debe tener la fecha en que fue preparada y la fecha límite en que debe ser utilizada.



Almacenamiento – Productos Secos  El almacenamiento seco se reserva para los cereales, la harina, el arroz, las frutas secas, los vegetales, etc.  El área de almacenamiento en seco debe mantenerse a una temperatura entre 50° F (10° C) y 70° F (21° C) sin humedad y sin exposición a la luz solar directa.  Los baños o los cuartos mecánicos nunca deben ser utilizados para almacenar mercancías secas.  Se recomienda que las mercancías secas se mantengan alejadas de las líneas de agua y drenaje. Almacenamiento - Frío  El equipo de almacenamiento en frío se refiere tanto a unidades de refrigeración, refrigeradores y congeladores.  La refrigeración y las unidades más frescas deben poder mantener los alimentos en o debajo 41°F (5° C).  Los congeladores deben poder mantener los alimentos en un estado congelado.  La temperatura interna de estas unidades debe ser monitoreada diariamente para asegurarse de que están sosteniendo temperaturas a niveles aceptables y seguros. Todos los alimentos refrigerados, congelados y listos para consumir deben almacenarse lo más rápidamente posible una vez recibidos e inspeccionados. Deben seguirse ciertas pautas al almacenar alimentos refrigerados. Una buena regla a seguir es almacenar los alimentos de acuerdo a sus temperaturas internas mínimas. Cuanto mayor sea la temperatura mínima de cocción, más baja se debe almacenar y cuanto más baja sea la temperatura, más alta se debe almacenar. School Nutrition Education Program www.SchoolFoodHandler.com
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Los bloques fundamentales del almacenamiento frío apropiado Lo más alto la temperatura interna mínima de la cocción... Más baja la parte inferior del estante de almacenamiento. Esta es la idea general de cómo un refrigerador podría ser organizado.      



Carne molida cruda Todos los alimentos listos para comer Leche y productos lácteos Alimentos Procesados para cocinar Sobras que se recalentarán Pollo, aves de corral y pavo crudos



Almacenamiento – Temperaturas Frías Una vez más – cuanto más alta sea la temperatura mínima de cocción, más baja se debe almacenar y cuanto más baja sea la temperatura más alta se almacenará.



Almacenamiento – Seguridad Alimenticia Prevenir la contaminación cruzada dentro del equipo de refrigeración  



Los alimentos listos para consumir deben ser almacenados separadamente de carnes crudas, aves de corral y mariscos. Las carnes molidas y los pescados molidos se pueden almacenar sobre los cortes enteros de la carne (en el mismo refrigerador) solamente si el empaquetado no gotea.
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Almacenamiento - Temperaturas Frías Asegúrese de que las unidades de almacenamiento tengan al menos un termómetro de temperatura del aire. 



El dispositivo debe ser preciso para+/- 3˚F o +/- 1.5˚C.







El termómetro debe colocarse en la parte más cálida de las unidades refrigeradas y la parte más fría de las unidades de refrigeración







Utilizar estanterías abiertas y ranuradas para permitir la circulación de aire







Nunca alinee los estantes con papel de aluminio, cacerolas o papel



Almacenamiento - Comidas Preparadas Los alimentos listos para comer siempre deben ser almacenados en el estante superior. Usted no quiere que los jugos de las carnes crudas goteen sobre los alimentos cocidos y listos para comer así que guarde estos alimentos encima. Los huevos crudos deben guardarse debajo de los alimentos cocidos. Almacenar alimentos cocidos y listos para comer en los estantes arriba de la carne cruda. Almacenamiento – Etiquetado de Alimentos Adecuado Etiquetado y Fecha Marcada  Los alimentos sólo pueden almacenarse durante un período de tiempo específico antes de que se vuelvan inutilizables. 



Al recivir y almacenar los alimentos, asegúrese de comprobar las fechas de caducidad y practicar el método FIFO (Primero que entra, primero que sale) = (First In - First Out).







FIFO significa que los alimentos que caducarán primero se colocan delante los alimentos que tienen una fecha de uso posterior. Use los alimentos que pronto caducarán primero.



Etiquetado adecuado de los alimentos para su uso:  Cualquier alimento no almacenado en sus recipientes originales debe estar claramente etiquetado  Las etiquetas deben identificar el nombre de la comida  No es necesario el etiquetado si el alimento no puede confundirse con otro alimento (ej. maíz en la mazorca, manzanas enteras, etc.)
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Los alimentos que se preparen antes del servicio deben estar etiquetados con la siguiente información antes de entrar en almacenamiento:  Nombre de la comida.  Uso por fecha o fecha de vencimiento. (Aunque no es obligatorio, es una práctica recomendada también tener en cuenta la fecha de preparación, así como los alimentos pre-cocidos o sobrantes.) Nota – Los alimentos listos para comer se pueden almacenar en un refrigerador no más de 7 días a partir de la fecha de preparación.  



Si el artículo se va a congelar, la fecha de preparación debe anotarse en la etiqueta. Los alimentos congelados listos para comer deben ser usados dentro de los 6 días de haber sido removidos del congelador.



Fecha Marcada Alimentos listo para comer de TCS (tiempo y control de temperatura para seguridad), si la intención es de ser sostenido por más de 24 horas debe ser etiquetado  Los alimentos deben ser vendidos, comidos o expulsados de acuerdo a la fecha indicada en la etiqueta  Los alimentos listos para comer TCS sólo se puede almacenar durante un máximo de siete días si se mantiene en 41 ˚ F (5 ˚ C) o inferior  El primer día es cuando la comida se preparó o su empaquetado original se abre • Por ejemplo, el pollo preparado y puesto en almacenamiento en frío el 1 de Julio debe ser etiquetado para consumo o descarte no más tarde del 7 de julio  Se pueden utilizar diferentes métodos para marcar la fecha (los ejemplos son poner fecha de preparación y/o uso por fecha en la etiqueta) Al combinar los alimentos en un plato, la fecha de uso o descarte debe basarse en el uso más temprano por fecha de los ingredientes Ejemplo: • • •



Ensalada de pollo preparada el 3 de Julio con restos de carne de pechuga de pollo La carne de pechuga de pollo tiene un uso antes de la Fecha de fecha de Julio 7 La fecha de usar antes de es de 7 de Julio
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Prevención de la contaminación cruzada Los artículos de un solo uso deben guardarse en el empaquetado original (ejemplo: utensilios de un solo uso, tazas y guantes) Los carros, los carritos de transporte y las charolas deben limpiarse diariamente Las sábanas sucias deben estar lejos de cualquier alimento en cestos, recipientes marcados o bolsas de lavandería Los alimentos deben guardarse en un lugar alejado del polvo y otros contaminantes. Los alimentos deben mantenerse siempre limpios y libres de contaminación. Los alimentos nunca deben ser almacenados en las siguientes áreas: • Vestidores del personal • Los baños • Las áreas de basura o áreas de denegación • Los armarios de custodia • Bajo cualquier fuga de líneas de agua • Las áreas de almacenamiento debajo de las escaleras • Los armarios eléctricos Los alimentos que hayan sido dañados, que se hayan estropeado o que hayan sido almacenados incorrectamente deben ser desechados o apartados. Deseche los siguientes alimentos potencialmente inseguros: • Caducado, dañado, estropeado o almacenado incorrectamente. • Alimentos o cartones que no tengan cualquier fecha marca • Alimentos listos para comer TCS que ha pasado su usar antes de o fecha de caducidad marca • Alimentos que han sido abusados en el tiempo o la temperatura Alimentos reservados para devolver al vendedor: • Los alimentos deben almacenarse lejos de otros alimentos • Etiquetar el alimento de modo que no pueda ser utilizado Almacenamiento – Refrigeración Los alimentos calientes nunca deben colocarse directamente en un refrigerador o en un congelador para enfriarse. Los alimentos calientes colocados en un refrigerador causan que la temperatura interior del refrigerador se eleve y traiga otros alimentos a la zona de peligro de temperatura (TDZ). School Nutrition Education Program www.SchoolFoodHandler.com
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Vamos a hablar más sobre el enfriamiento en el próximo capítulo. Almacenamiento de información – recuerda Almacenamiento de artículos los artículos designados "reclama“(recall) deben seguir los siguientes procedimientos: • • • • • •



Identifique y marque claramente el de comida revocada Inmediatamente retire los alimentos del inventario Almacene los alimentos por separado de todos los demás alimentos Claramente marque los alimentos para evitar que se utilicen Asegúrese de que el personal sepa que no debe usar la comida Revise la referencia de revocación para saber qué hacer con la comida (si hay alguna pregunta – póngase en contacto con el proveedor) ¡Enhorabuena! Ha completado El Capítulo 7 del Curso de Entrenamiento!!
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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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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
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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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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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