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El Departamento de Estado, los Servicios de Salud de Texas y la Ciudad de Houston requieren que todos los trabajadores que manejen alimentos tengan una certificación válida de Seguridad Para Manipular Alimentos. Con el fin de poder trabajar con comida sin envasar, superficies que tengan contacto con alimentos y equipos o utensilios para mantener la seguridad de estos. El servir alimentos seguros es una responsabilidad crítica para el departamento de Servicios de Nutrición de HISD y de sus empleados. Por lo tanto antes de regresar al trabajo el próximo año escolar 2016-2017, se le requerirá completar la certificación de seguridad para manipular alimentos. Para estar preparado y accesar al entrenamiento online por favor vea la siguiente guía de estudio:

Política de Uniforme:

Los empleados que requieren llevar un uniforme deberán seguir las reglas  y directrices establecidas  por el Departamento de Nutrición de HISD 

• Los empleados deben mantener una buena higiene personal, incluyendo hábitos de aseo. Es importante tomar una ducha o el baño antes de comenzar trabajar.

• Los empleados deberán usar un uniforme limpio, planchado y / o delantal diariamente (sin excepciones).

• Los empleados deben evitar contaminar los alimentos, para eso deben de seguir las directrices de higiene y utilizar  guantes, delantales y redes para el cabello. 

• Los empleados deben quitarse todo tipo de joyería durante las horas de trabajo, incluyendo aretes en  la lengua, nariz y oídos. Al igual que están prohibidas las perforaciones faciales.

• Los empleados deben usar redes para el cabello que lo cubran completamente. De no utilizar la red,  la ciudad de Houston puede multar a dicho empleado. Prendas de cabello adicionales / variables deben ser previamente aprobados por el supervisor.
• Los empleados deben mantener sus uñas cortas, limpias y sin esmalte.
• Los empleados no deben usar uñas artificiales, uñas acrílicas, solares, o de gel.

• Los empleados deben usar delantales para todas las tareas asignadas y deben quitárselo antes de salir del área de preparación de alimentos después de su jornada de trabajo. 
¿Cuándo los empleados deben lavarse las manos?

Antes y después de manipular alimentos crudos y después de cualquiera de estas actividades: estornudar, toser; después de sacar la basura; un cambio de funciones de trabajo; después tocarse el cabello, la cara, cuerpo, ropa, comer y / o beber; manipular productos químicos que podrían afectar a los alimentos; tocar el equipo sucio o ir al baño.

El desinfectante de mano se pueden utilizar después del lavarse las manos, pero nunca en lugar de esto. Si se usa un desinfectante para manos, los empleados nunca deberán tocar alimentos o prepararlos hasta que el desinfectante se haya secado por completo.

Pasos adecuados para lavarse las manos

• Humedecer las manos y los brazos con agua caliente (por lo menos 100 grados F.)

• Aplique suficiente jabón para producir una buena espuma.

• frote vigorosamente las manos y los brazos durante al menos 10-15 segundos. Limpie debajo de las uñas y entre los dedos.

• Lave las manos y los brazos a fondo con agua tibia. Deje correr el agua.

• Seque las manos y los brazos con una toalla de papel limpia y cierre el agua, inmediatamente, usando la toalla de papel.

• Descarte la toalla de papel en un contenedor de residuos sin tocar la tapa.

Mantenimiento de las manos

Además de lavarse bien las manos, estas necesitan otros cuidados y mantenimiento regular para asegurarnos que los microorganismos no se transfieren a los alimentos.

El mantenimiento de las manos incluyen: mantener las uñas cortas y limpias; no usar uñas postizas o esmalte de uñas; cubrir todos los cortes y llagas con vendajes limpios 
Recuerde: Usted no debe usar joyas durante el trabajo.
¿Por qué se debe usar guantes al manipular los alimentos?
Se deben usar guantes para mantener los alimentos seguros y crear una barrera entre sus manos y la comida. No se permite el contacto directo con los alimentos 

Los guantes nunca deben ser usados en lugar de lavarse las manos. Las manos deben lavarse siempre antes de colocar o cambiar un nuevo par de guantes. Los guantes nunca deben lavarse o  ser reutilizados. Nunca guarde los guantes en los bolsillos del delantal.
¿Cuándo los guantes deben cambiarse?

• Tan pronto como estén sucios, rotos o después de manipular superficies tales como cajas de leche o bote de basura
• Antes de comenzar una tarea diferente
• Por lo menos cada cuatro horas durante el uso continuo; más a menudo si es necesario
• Después de tocar carne cruda o antes de manipular los alimentos cocidos o listos para comer.
Pasos para el lavado y desinfección del área de trabajo

1. Raspe o elimine los residuos de comida de la superficie

2. Lave la superficie con agua y jabón

3. Enjuague la superficie con agua limpia

4. Desinfecte la superficie

5. Permita que la superficie se seque al aire

Asegúrese de que cuando limpie, elimine todos los alimentos y sustancias, al igual que los gérmenes.
Compartimientos del fregadero

1. El primer fregadero es para remojar y lavar los artículos. Este va a utilizar detergente y agua caliente, por lo menos a 110 grados Fahrenheit.

2. El segundo fregadero es la zona de lavado

3. El tercer fregadero se utiliza para la desinfección de: ollas, sartenes, platos, vasos y utensilios de cocina que hacen contacto con los alimentos.

4. La última parte, es una superficie para ollas de secado al aire, platos y utensilios de cocina
Control de plagas

• Las plagas pueden entrar al edificio con un cargamento de alimentos. Si está recibiendo alimentos, busque cualquier signo de bolsas o cajas masticadas, excrementos de plagas, pedazos de piernas de insectos o alas.

• Las plagas también pueden entrar a través de grietas o agujeros

· En muchas instalaciones contamos con cortinas que se instalan por encima de las puertas exteriores para mantener alejadas a las plagas voladoras.

• Asegúrese de retirar la basura regularmente

• Nunca almacene alimentos en el suelo. Los alimentos deben de estar en un estante al menos 6 pulgadas de distancia del piso.
• Todos los productos químicos, incluyendo los pesticidas deben ser almacenados alejados de los alimentos y en un armario con llave y estos deben estar etiquetados

Manipulación de Alimentos Cadena de Seguridad

1. Cultivo de los alimentos

2. El transporte de los alimentos

3. Almacenar adecuadamente los alimentos

4. La cocción de los alimentos

5. Servir los alimentos

Alimentos TCS 

Alimentos TCS, significa "Hora y control de la temperatura por seguridad. El pescado, carne, leche, papas al horno, fruta picada, son todos alimentos TCS (contienen humedad, proteína y baja acidez).

El rango de temperatura más favorable para que crezcan y se multipliquen los gérmenes nocivos es de entre 41 grados Fahrenheit y 135 grados Fahrenheit. Esto se conoce como la zona de peligro. Las zonas de temperatura de seguridad están a 41 grados Fahrenheit o menos para mantener la comida fría  y en 135 grados Fahrenheit o más para comida caliente.

Temperaturas de los alimentos

Temperaturas internas mínimas

· 165 grados F durante 15 segundos - aves de corral (pollo o pavo), pastas rellenas y pescado relleno

· 155 grados F durante 15 segundos - carnes rojas como carne de res, cerdo, o cualquier otra carne

· 145 grados F durante 15 segundos - filetes y chuletas y cualquier tipo de pescado o marisco

· 145 grados F durante 4 minutos - Los asados de carne roja (carne de cerdo, carne de res y cordero

· 135 grados F o más alta - Frutas, legumbres, verduras o granos 

Asegúrese de verificar la temperatura en la parte más gruesa de la carne.

Proceso de enfriamiento

1. En primer lugar enfríe la comida fría de 140 F a 70 grados F

2. Segundo, enfríe la comida a 41 F o menos dentro de las próximas cuatro horas

Comidas congeladas:

· Verifica que los alimentos congelados no tengan ninguno tipo de manchas o cristales de hielo visibles. Cuando se encuentra esto en los alimentos, generalmente significa que el producto se descongelo y se volvió a congelar, esto NO es aceptable
· Si se recibe animales marinos vivos, estos deben de tener una etiqueta de identificación que indique dónde y cuándo se pesco 
· Utilice una cuchara para extraer el hielo designada únicamente para eso
· Nunca utilice el hielo que fue utilizado antes para mantener los alimentos fríos

Prevención de contaminación:

Los microorganismos patógenos pueden ser transferidos de una superficie o alimento a otro. La contaminación es el uso de una superficie para alimentos cocidos que acaba de ser tocado por alimentos crudos que todavía tienen gérmenes. Lo mismo puede ocurrir mediante el uso de una herramienta de cocción.

El almacenar los alimentos  adecuadamente ayuda a prevenir la contaminación.

 Almacenar alimentos listos para comer por encima de mariscos crudos, carne y aves de corral causa contaminación

Envuelve y  etiqueta los alimentos antes de guardarlos. Almacena solamente en recipientes destinados a alimentos. Guarda la comida lejos de paredes y al menos a 6 pulgadas del piso.

FIFO

Primero en entrar, primero en salir. Siempre verifique la fecha de caducidad en los envases. Coloque por orden de fecha para consumir los productos con más tiempo de anticipación. 
Los peligros y los contaminantes de alimentos

Virus

· Se reproducen en el interior de las células viva

· No se reproducen en los alimentos

· Algunos virus sobreviven a la cocción y a la congelación de alimentos

¿Cómo se transmiten los virus?

Los virus se transmiten de persona a persona, de persona a alimentos,  de personas a superficies de contacto de alimentos, y por falta de higiene personal. Todo esto puede contribuir a la propagación de virus

Bacterias

· Son organismos unicelulares que se reproducen rápidamente 

· Las bacterias puede sobrevivir temperaturas de congelación, algunas causan deterioro

· Algunas  bacterias causan enfermedades y/o crean toxinas

Parásitos

· Necesita un espacio para sobrevivir
· Crecen de forma natural en algunos alimentos

· Puede ser transmitidos a los seres humanos

· Los parásitos pueden morir en el proceso de cocción y/o congelación adecuada de la comida

Hongos

· Se encuentran en alimentos que están en mal estado y estos puede causar enfermedades

· Crecen mejor en alimentos dulces o ácidos con baja actividad de agua
Tipos de Riesgos

• Microorganismos biológicos -patógenos: Listeria, Salmonella, E. coli, estafilococos

· Las personas propagan organismos de sus cuerpos a los alimentos cuando tienen las manos sucias, cuando tosen o estornudan

· Estos microorganismos también se propagan si las instalaciones / equipos no están adecuadamente limpias 
• Enfermedades: propagadas por plagas, como cucarachas, moscas, ratones, que son atraídos por la comida, pueden contaminar los alimentos y equipos que se usan para la preparación de estos.
Para evitar cualquier tipo de contaminante en los alimentos, manténgalos fuera de la zona de peligro 41F-135F, lave y desinfecte el equipo al igual que sus manos y asegúrese de  seguir el programa de control de plagas.
6

