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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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Curso de Certificación para el Gerente de Alimentación Al concluir este curso, habrá instrucciones sobre cómo puede tomar un examen acreditado por la ANSI Gracias por elegir nuestro programa. Antes de empezar, nos gustaría que usted sepa cómo navegar a través de esta presentación. 1. Las diapositivas progresarán automáticamente. No podrá seguir adelante en el curso hasta que se haya completado una diapositiva. Puede utilizar el "botón anterior" para regresar a una diapositiva. 2. El "botón siguiente" puede ser utilizado una vez que usted comienza a maniobrar a través de las diapositivas que ya se han visto. 3. El menú también se puede utilizar para maniobrar todo el programa más rápidamente, avanzando y retrocediendo libremente y más eficazmente. Sin embargo, sólo podrá ver las diapositivas que ya se han visto. OBJETIVOS DEL CURSO Las principales metas u objetivos de esta capacitación son:   



Para proporcionar una comprensión de la inocuidad de los alimentos y para tener un mejor entendimiento de por qué es importante administrar al personal (y usted mismo) a seguir las prácticas apropiadas de inocuidad de los alimentos Para prepararla a completar exitosamente la evaluación de la práctica al concluir este curso Para prepararla para el examen de certificación de Gerente de alimentos acreditado por el Instituto Nacional Americano de Estándares (American National Standards Institute ANSI).



Así que vamos a empezar!!! Resumen de Capítulos Capítulo 1 Introducción a la Inocuidad Alimenticia Capítulo 2 Peligros Biológicos Capítulo 3 Peligros Químicos y Físicos Capítulo 4 Contaminación Cruzada Capítulo 5 Higiene Personal Capítulo 6 Recepción y Almacenamiento Capítulo 7 Preparando, Cocinando y Sirviendo Alimentos Capítulo 8 Limpieza y Desinfección
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Capítulo 1 Introducción a la Inocuidad Alimenticia Inocuidad Alimenticia ¿Por qué es tan importante la seguridad alimenticia?  De acuerdo con los Centros para el Control de Enfermedades (CDC), 1 de cada 6 personas se enferman cada año por alimentos y bebidas contaminadas.  Los establecimientos de servicio alimenticio trabajan arduamente para prevenir las enfermedades alimenticias y, como resultado, el CDC ha declarado que ha habido una disminución gracias a los muchos esfuerzos realizados para mantener la seguridad de los alimentos. Echemos un vistazo más de cerca a la enfermedad alimenticia. ¿Qué es una Enfermedad Alimenticia? La Enfermedad Alimenticia es una enfermedad que se transmite a las personas por medio de alimentos. Un brote de la Enfermedad Alimenticia es cuando dos o más personas adquieren la misma enfermedad después de comer la misma comida. La Enfermedad Alimenticia Hay muchas razones por las que hay menos muertes relacionadas con las enfermedades alimenticias:  Educación sobre la seguridad alimenticia  Reconocer los peligros que pueden contribuir a la seguridad alimenticia  Saber quién está en riesgo  Las inspecciones del gobierno  Informar al público sobre los alimentos inseguros Brote Alimenticio Un brote de alimentos puede afectar adversamente a los establecimientos alimenticios de diversas formas.  Reputación  Exposición en los medios  Moral del personal  Mayor tasa de seguro  Clausura  Pérdida de clientes  Demanda La mayor pérdida es para las víctimas de una enfermedad alimenticia. Aparte del trabajo perdido, podrían enfrentar problemas a largo plazo y costos médicos. School Nutrition Education Program www.SchoolFoodHandler.com
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Poblaciones de Alto Riesgo Ciertos grupos de personas corren un mayor riesgo de contraer una enfermedad alimenticia. Estos grupos particulares tienen un sistema inmunológico mucho más débil que una persona sana por lo cuál los pone en un riesgo mucho mayor.   



Mujer Embarazada Ancianos Infantes y niños de edad pre escolar Personas que ya están enfermas



Personas que ya están enfermas Echemos un vistazo más de cerca a estos grupos. Mujer Embarazada Las mujeres embarazadas deben evitar ciertos tipos de peces. Algunos peces (como la caballa) pueden contener niveles de mercurio que pueden conducir a complicaciones y posibles defectos congénitos. Infantes y Niños Los bebés y los niños tienen sistemas inmunitarios que no son tan desarrollados como los adultos, por lo que estos grupos pueden ser más susceptibles a las infecciones. Sus cuerpos no producen suficiente de los ácidos necesarios para matar los microorganismos que entran sus sistemas digestivos. Ancianos Los ancianos están en alto riesgo porque sus sistemas inmunes se debilitan con la edad. Los ancianos también tienen más atención ambulatoria, visitas hospitalarias y médicas cada año que los expone a las enfermedades. Otras Personas de Alto Riesgo El grupo final está formado por personas que han tenido problemas médicos previos. Los ejemplos incluyen a aquellos que han tenido cirugías importantes, han tenido un trasplante de órgano o tienen una enfermedad preexistente o crónica. Este grupo de personas tienen persistentemente sistemas inmunitarios débiles y son más susceptibles a la enfermedad Inocuidad Alimenticia Si usted trabaja en una cafetería escolar, restaurante o cualquier otro tipo de establecimiento del servicio alimenticio, usted quiere estar segura que la comida que usted está sirviendo es segura para cada persona. Como una fuente potencial de enfermedades alimenticias, su establecimiento debe hacer todo lo posible para seguir las pautas de seguridad alimenticia y prevenir posibles brotes. School Nutrition Education Program www.SchoolFoodHandler.com
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Alimentos TCS Los microorganismos requieren nutrientes encontrados en ciertos alimentos de TCS potencialmente peligrosos como la proteína y los carbohidratos para crecer. Los alimentos potencialmente peligrosos de TCS incluyen:         



Carnes – Carne de Vaca, Cordero, Aves y Cerdo Leche y Productos Lácteos Huevos y Ovoproductos Tofu y otros productos de proteína de soja Rodajas de melones, tomates y hojas verdes Pescados incluyendo mariscos y crustáceos Germinados y semillas de germinado Mezclas de ajo y aceite Alimentos vegetales que se han calentado (ejemplo: frijoles cocidos)



Enfermedad Alimenticia La limpieza y desinfección in-adecuadas son una fuente importante de enfermedades alimenticias. Los siguientes son algunos ejemplos:     



Solución de desinfección inadecuadamente mezclada y no probada en potencia. Las superficies de contacto con alimentos no se han lavado, enjuagado ni higienizado después del uso Utensilios pequeños no se han lavado, enjuagado ni saneado antes de comenzar una nueva tarea Dejar los paños de limpieza tendidos o en el mostrador o en la mesa entre usos Higiene personal adecuada no se practica
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Antes aprendimos la definición de una enfermedad alimenticia. Ahora vamos a revisar los dos tipos de enfermedades alimenticias:  



Infección por alimentos Intoxicación por alimentos



Infección Alimenticia  



Una infección por alimentos es causada por el consumo de alimentos que contienen microorganismos dañinos que pueden crecer en el tracto intestinal y causar enfermedades. Todos los virus y todos los parásitos causan enfermedad por medio de la infección.



Intoxicación Alimenticia  La intoxicación por alimentos es el resultado de comer alimentos que contienen toxinas que causan enfermedades.  Las toxinas son el resultado de una contaminación química o como una parte natural de una planta o de un animal. Las toxinas no pueden ser matadas por las temperaturas convencionales de cocción al calentar o enfriar alimentos. Peligros Potenciales para la Seguridad Alimenticia Existen cuatro fuentes principales de contaminación:  Biológico  Contaminación Cruzada  Físico  Químico Contaminación Biológica La contaminación biológica implica patógenos o organismos vivos que pueden ser peligrosos si son inhalados, tragados o absorbidos en el cuerpo. Algunos ejemplos de contaminantes biológicos son:  Bacteria  Parásitos  Virus  Hongos
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Contaminación Física La contaminación física se refiere a cualquier objeto extraño, tales como:  Pelo  Mugre  Vendajes  Virutas de Metal  Vidrio roto  Joyería Contaminación Química La contaminación química puede ocurrir cuando un contaminante no se usa apropiadamente. Algunos ejemplos de contaminación química incluyen:  Metales tóxicos  Plaguicidas  Productos químicos Contaminación Cruzada La contaminación cruzada es la transferencia de patógenos o microorganismos de las carnes crudas, huevos, mariscos a los alimentos listos para comer. Supervisión Regulatoria para Prevenir Enfermedades Alimenticias Departamento de agricultura de los Estados Unidos (USDA):  Inspecciona, califica y regula la carne, las aves de corral y los huevos  Regula el transporte de alimentos entre Estados  Regula el procesamiento de alimentos realizado en más de un estado Los Centros para el Control y la Prevención de Enfermedades (CDC) y el Servicio de Salud Pública (PHS): Funciona con y presta asistencia a la administración de alimentos y medicamentos (FDA), USDA y a los departamentos de salud estatales y locales para llevar a cabo investigaciones y estudios sobre las causas de los brotes de enfermedades alimenticias.
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Las jurisdicciones estatales, del Condado e incluso de la ciudad pueden tener autoridades reguladoras independientes:  Estos organismos pueden crear o adoptar códigos que regulan todas las operaciones de restauración  Las regulaciones locales de salud pueden ser diferentes contra el código de alimento modelado por el FDA  Cualquier diferencia no debe ser menos estricta que la muestra del código de alimentos del FDA Las responsabilidades del inspector de salud incluyen:  Inspeccionar las operaciones en cuanto a violaciones del código  Hacer cumplir las normas de operación y seguridad alimenticia  Investigar quejas y enfermedades públicas  Emitir licencias de servicio de alimentos y permisos La gente tiene un GRAN impacto Es fundamental evitar las siguientes prácticas:  Higiene personal deficiente que transfiere los patógenos a las superficies de preparación de alimentos y/o alimentos  Contaminación cruzada de las superficies de preparación de alimentos  La limpieza y la higienización inadecuada de las superficies de contacto con alimentos  El abuso de tiempo y temperatura al permitir que los alimentos crudos y listos para consumir se ajusten a la zona de peligro de temperatura demasiado tiempo para que los patógenos dañinos se multipliquen



¡Enhorabuena! Ha completado El Capítulo 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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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










 


[image: alt]





School Nutrition Education Program www 

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










 


[image: alt]





School Nutrition Education Program www 

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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