[image: image1.jpg]restaurant

resourcekitchen.com




La Zona Lista
Una Programa de Seguridad de Comida Pro Activo
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Cada día en los Estados Unidos millones de personas  llegan de ser enfermos de la comida que come.  Es a causa de enfermedad llevada de comida, algunas veces llamado envenenamiento de comida.  Cada profesional del servicio de comida tiene que ser experta en esto tema importante.  
SEGURIDAD DE COMIDA
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La gente es el eslabón crucial en nuestra cadena de seguridad de comida
Lavando de manos es la manera más importante que podemos impedir extendiendo las bacterias que causan enfermedad (o otros microorganismos como los virases) a nuestros clientes.  La estación para lavar las manos tiene que ser fácilmente accesible, usado solamente para lavar las manos, y almacenado bien con toallas de papel, jabón antibacteriano, un cepillo para las uñas y agua de por lo menos 110°F.

Lave sus manos frecuentemente.  Lave…

· Antes de empezar trabajo 

· Cuando esté cambiando de una tarea de preparar comida a otra
· Después de una interrupción como fumando, comiendo, usando los servicios (contacto con cualquier cosa que no es esterilizada)
· Antes de tocar comida

El Tratante Seguro de Comida
El tratante seguro de comida asegura que…

· Todo el pelo del cuerpo esté cubierto, incluyendo gorras y un tul de barba (si sea necesario)
· Toda la gente esté lavando las manos frecuentemente y con eficacia
· Esté practicando el uso de tenazas y otros utensilios con cuidado para evitar o minimizar el contacto de mano con el animal crudo o comida lista para comer 
· Nadie esté llevando joyería afuera de una alianza simple
· La ropa esté limpia 

· Las uñas estén limpias, recortadas, y sin esmalte
· No haya narices que moquean o otras descargas faciales
· Los empleados no tengan enfermedades causadas por Shigella, E Coli, Campylobacter, Salmonella u otros organismos patológicos entéricos.
Nuestros Edificios y Equipos están Mantenidos en Condiciones Superiores
· Todas las cosas en nuestro restaurante tienen que ser limpias – significa que no hay tierra visible

· Los trapos de limpiar tienen que estar almacenados en una solución desinfectante cuando no esté en uso.  Use trapos diferentes y baldes de solución desinfectante para superficies de contacto con comida de animales crudos. 

· Los químicos que están usados por limpiando necesitan que estar etiquetado correctamente y almacenado lejos de la comida.  Las botellas rociadas que tienen etiquetas del fabricante solamente pueden estar usadas por el producto que está identificado en esta etiqueta. 

· Las superficies de contacto con la comida que están usadas frecuentemente tienen que estar limpiadas y esterilizadas por lo mínimo cada 4 horas (por ejemplo: una tabla cortante o cuchillo). 

· Los termómetros tienen que estar presente y fácil para ver en las refrigeradoras y los congeladores.  Compruébelos frecuentemente y registre las temperaturas en el Registro Diario de la Temperatura como una parte importante de su programa de auto inspección.
· Todas nuestras tareas de limpiar son esenciales y es importante de limpiar mientras que esté trabajando.  Esta lo hace más fácil limpiar su estación al fin del día.
· Todo el equipo del restaurante es responsable para mantener limpio todo el restaurante durante el día.  La administración asigna responsabilidades que son continuo, de cambio, diario, y semanario.  ¡Es importante que toda la gente participe, para mostrar nuestro orgullo!
COMIDA

· Hazard Analysis Critical Control Points (Puntos de Control Crítico del Análisis de Peligro) son los momentos más importantes en el almacenaje, preparación, y servicio de comida.  Algunos puntos de control a menudo son críticos pertenece al tiempo o temperatura.
· Las Bacterias necesitan un medio ambiente húmedo y abundante en proteínas para prosperar.  Las bacterias crecen bien en la temperatura ambiente.  De hecho, pueden crecer rápidamente entre las temperaturas de   41° y 140° F.  Por lo tanto necesitamos guardar la comida fría debajo de 41° F y guardar la comida caliente más de 140° F.
· Notifique la persona que está encargada si la temperatura esté cerca del límite crítico (41° F o 140° F) cuando está comprobando la comida.  Si la temperatura de un producto de comida exceda el límite crítico (por ejemplo: queso desmenuzado es 46° F o sopa de tallarines de pollo es 128° F) el producto tiene que estar tirado correctamente y hay que identificar por que había problema con la temperatura y hay que corregirlo.  A veces el equipo necesita estar modificado o reparado y a veces son nuestros procedimientos que tienen que estar arreglados.  Solucionando problemas con nuestros equipos y procedimientos es la razón que archivos escritos son absolutamente obligatorios.
· La comida huele, parece, y sabe lo mejor cuando está servido fresco.  Toda la comida tiene que estar fechada para verificar la frescura.  Nuestra estándar de frescura se llama Zona de Calidad.  La ley requiere que pongamos una etiqueta en toda la comida potencialmente peligrosa que preparamos por adelantado de servicio.  En esta etiqueta necesitamos marcar la fecha en que preparamos la comida (o descongelamos la comida) y la fecha de expiración que corresponde al fin de la Zona de Calidad.
· Toda la comida tiene que estar alternada para asegurar que no envejezca además de su Zona de Calidad.  Si es primera para entrar, debe de ser primera para salir.  No combina los productos antiguos con los productos nuevos o frescos.  Es esencial para tener cuidado en planeando y ordenando.  Comida potencialmente peligrosa que está preparada en las premisas que será almacenada en la refrigeradora tiene que estar marcada con una fecha de usa no más de siete días después de la preparación.  Almacenaje en el congelador se puede pasar la vida útil de algunos productos además de siete días.  No serviremos los productos que son más antiguos de nuestra Zona de Calidad.   

· Toda la comida almacenada tiene que ser cubierta firmemente.   
· Comida cruda tiene que estar almacenada separada de los productos pocos cocinados o listos para servir.
· Contaminación cruzada ocurre cuando bacteria de una comida transfiere a otra comida.  Siempre limpie y esterilice y estación de trabajo cuando moviendo de una comida a otra, especialmente limpie y esterilice su tablero de corte, cuchillo, y sus manos.
· Un reparto refrigerado tiene que llegar con una temperatura de comida de 41° F o menos.  Comida congelada tiene que llegar congelada.  Siempre pruebe la temperatura y guarde la comida en la refrigeradora inmediatamente.  Porque es tan importante no aceptaremos repartos durante nuestra hora del almuerzo.
· Cuando está probando la temperatura de la comida, use un termómetro limpio, esterilizado, y calibrado. 

· Comida potencialmente peligrosa que tiene que ser refrescada para el almacenaje debe de estar refrescada rápidamente. 


· Un baño de hielo es un método apropiado para refrescar inicialmente las sopas y las salsas de carne.  De 140° F la comida tiene que refrescarse al 70° F o menos adentro de 2 horas.  Tenemos 4 horas para terminar refrescando la comida de 70° a 41° o menos.  Alternativamente, un tiempo para refrescar de 4 horas de 140° a 41° esta permitido.  Una variedad de métodos incluyendo el uso de varitas que se refrescan, un baño de hielo, añadiendo hielo como un ingrediente final y poniendo los líquidos en una olla poca profunda de acero inoxidable destapada en el estante superior de una refrigeradora son eficaces.  Los líquidos espesos no pueden ser más de 2 pulgadas de profundidad y los líquidos aguados no pueden ser más de 3 pulgadas de profundidad.  En todos casos la ecuación del área superficial a masa determina significativamente las razones de refrescamiento.  Cuando la comida ha terminado refrescando tiene que estar cubierto para impedir contaminación posible.  
· La bacteria que puede estar presente en la comida tiene que estar destruida por cocinando a fondo.  Toda la comida cruda de animal tiene que estar cocinada a la temperatura interna propia (generalmente de 145° a 165° F dependiente en la comida).  Las excepciones están permitidas cuando está preparando la comida para servicio inmediato a un cliente que se ha pedido una preparación de comida que no llega a la temperatura estándar.  Un ejemplo en un bistec poco hecho.

· Calentando la comida de nuevo tiene que estar hecho rápidamente (a 165° F adentro de 2 horas) y solamente se puede hacer una vez.  La comida no puede entrar la zona peligrosa de temperatura más que esto.  Es mejor calentar cantidades pequeñas de comida a menudo que calentar una cantidad grande que se puede causar sobras.
· Hay que descongelar propiamente.  El método mejor es poner la comida en la refrigeradora y permítala descongelar.  Cantidades grandes de comida, como una bolsa de un galón de relleno de empanada de pote, se puede tomar hasta 36 horas o más para descongelarse.  Por lo tanto hay que planear.  Se puede descongelar la comida como parte del proceso de cocinar; en la parrilla, en el sartén profundo o la microondas.  Cuando sea terminado, hay que cocinar la comida a la temperatura requerida y sírvala inmediatamente.  También se puede descongelar la comida debajo de agua corriente si el agua tiene 70° F o menos.  El agua tiene que correr libremente en un recipiente limpio y esterilizado (que contiene la comida congelada) con la velocidad suficiente para limpiar cualquiera partícula de comida que se puede desalojarse.  Solamente se puede usar este método con cantidades pequeñas de comida, y la comida tiene que estar cocinada y servida inmediatamente. 
· La comida que está contenida caliente o fría (por ejemplo: en la mesa de vapor o en el pozo frío) debe de estar en recipientes que no son llenos.  Recipientes llenos raramente mantiene la temperatura propia.  Aunque los factores como la densidad de la comida y contenido de humedad se le puede afectar, una regla buena es que los recipientes no deben de estar más de 2/3 llenos.  No debe de contener la comida caliente más de un turno y hay que limpiar y esterilizar los recipientes usados en la línea de producción para dispensar la comida fría por lo menos cada 24 horas.
Actividad Sugerida de Aprender
El trabajador en prácticas debe de observar el entrenador explicar y demostrar las tareas siguientes.   Entonces el trabajador en prácticas mostrará capacidad en esas tareas por representándolas para el entrenador.
1. Lavando las manos 

2. Calibrando un termómetro 

3. Examinando un lavaplatos 

· Niveles de los químicos 

· Todos los 3 químicos añadidos correctamente al ciclo de lavar 

· La temperatura del agua tiene más de 120° F 

· Limpieza 

· Brazo de aerosol quitando y limpiando 

· Pantalla de drene quitando y limpiando 

4. Haciendo un balde de solución esterilizada 
5. Vuelva a surtir el jabón y las toallas de papel en los fregaderos de lavar las manos
6. Registrando la temperatura de la comida contenida en la Lista Diaria de Temperatura 

La Persona Encargada
La Persona Encargada realiza un número de funciones relacionado a nuestro negocio, además de esta persona es responsable por entender las reglas pertenece a la seguridad de la comida y asegurando que la gente siga estas reglas en el restaurante mientras que ellos están “encargados”.
La cosa buena sobre enfocándose en la limpieza, la apariencia de los empleados y la comida es que nuestros clientes notarán y apreciarán nuestros esfuerzos.  La comida saludable es importante a nuestro cliente.  La considere parte del paquete total de la experiencia de cenar.
La Persona Encargada tiene que poder a demostrar maestría intelectual de las áreas siguientes:
1. La relación entre la prevención de enfermedad llevada de comida y la higiene personal de un empleado de comida.
2. Impidiendo la transmisión de enfermedad llevada de comida por un empleado de comida quien tiene enfermedad o una condición médica que se puede causar una enfermedad llevada de comida.  
3. Los síntomas usuales de los modos de transmisión, períodos de incubación típicos y las comidas más comunas asociadas con enfermedad llevada de comida. 

4. La relación significativa entre el tiempo y la temperatura de comida potencialmente peligrosa y la prevención de enfermedad llevada de comida. 

5. Los peligros implicados en el consumo de carne cruda, carne poca cocinada, pollo, huevos y pescado (comida animal). 

6. Las temperaturas requeridas para cocinar y los tiempos para cocinar seguramente las comidas PHF.  (Destruyendo los organismos en la comida animal cruda.)  Vea la tabla abajo.
7. Las temperaturas requeridas y los tiempos por almacenaje refrigerado seguro, tenencia caliente, refrescando, calentando de nuevo y transportando PHF.
8. La relación entre la prevención de enfermedad llevada de comida y la dirección y control de: contaminación cruzada, contacto de mano con la comida lista para comer, lavando de mano y mantenimiento del establecimiento de comida en una condición limpia y en reparación buena.
9. La relación entre la seguridad de comida y el equipo que es suficiente en número y capacidad, y está diseñado propiamente, construido, localizado, instalado, hecho funcionar, mantenido, y limpiado.
10. Procedimientos correctos para limpiar y esterilizar los utensilios y superficies en el equipo que tiene contacto con comida.
11. La fuente de agua usada y las medidas tomadas para asegurar que el agua sea protegida de contaminación incluyendo proveyendo protección de contaminación de expulsión y excluyendo la creación de conexiones cruzadas. 

12. La identidad de algunas materiales venenosas tóxicas en el establecimiento de comida y los procedimientos necesarios para asegurar que están almacenados seguramente, dispensados, usados y dispuestos.
13. Como identificar todos los CCP cuando un plan de HACCP (Puntos de Control Crítico del Análisis de Peligro) está requerido. 

14. Como la persona encargada y los empleados de comida acatan con un plan de HACCP cuando un plan así está requerido.
15. ¿Cuales son  las responsabilidades, derechos y autoridades asignados por el código al empleado de comida, la persona encargada y a la autoridad reguladora?
16. La persona responsable de la realización del restaurante en aquello tiempo.
17. Propiamente supervisar la operación, asegurando una experiencia segura de cenar y de acuerdo con las reglas, la Persona Encargada tiene que poder demostrar entendimiento de los conceptos siguientes:
	Comida
	Temperatura (°F)
	Tiempo

	Carne inyectada, carne picada, pescados pulverizados, carne, animales de caza y huevos cocinados por tenencia caliente en lugar del servicio inmediato
	155° 

150°
145°
	15 segundos 

1 minuto
3 minutos

	Pollo, animales salvajes de caza, pescado rellenado, carne, pasta, relleno conteniendo carne, pescado, o aves
	165°
	15 segundos

	Cualquier PHF cocinado previamente que tiene que estar calentado de nuevo por tenencia caliente
	165°
	Tiene que calentar rápidamente al 165° adentro de 2 horas o menos.  Solamente se puede calentar de nuevo una vez. 

	Cualquier comida cruda de animal cocinada en el microondas
	165°
	Deje por 2 minutos por la distribución uniforme del calor

	Huevos por servicio inmediato, pescado, carne incluyendo animales de caza que fueron criados para comida y que no están en la lista arriba
	145°
	15 segundos


La Persona Encargada Tiene Que Asegurar Que:

1. Operaciones del establecimiento de comida no están conducidas en una casa privada o en un cuarto usado para vivir o dormir.
2. Las personas que no son necesarias a la operación del establecimiento de comida están excluidas de las áreas de preparación de comida, lavando, y almacenaje de comida.  Se puede conducir viajes o visitas breves con tal de que asegure la prevención de la contaminación de comida o de las superficies de contacto con la comida.
3. Toda la gente que entra en las áreas de almacenaje de comida, lavando, o preparación de comida, incluyendo los empleados y los vendedores, acatan con el Código Estatal de Protección de Comida.
4. Controlando rutinario del lavando de manos de los empleados se está practicando para asegurar que sea efectivo.
5. Repartos de comida están examinados eficazmente por el vendedor aprobado, las temperaturas correctas de reparto, y un envase limpio e intacto.
6. Los empleados cocinan propiamente las comidas potencialmente peligrosas que causan enfermedad llevada de comida severa y muerte, incluyendo los huevos y las carnes pulverizadas, por supervisando los empleados y sus controlando rutinario de las temperaturas de cocinar.
7. Los empleados usan los métodos propios para enfriar las comidas PHF que no son detenidos calientes o no son para consumo adentro de cuatro horas, a través de observación diaria de los empleados y sus controlando rutinario de las temperaturas durante enfriando.
8. Los empleados esterilizan propiamente el equipo con usos varios y utensilios antes de usarlos de nuevo, a través de controlando rutinario de la temperatura de solución y tiempo de exposición por esterilizando de agua caliente y concentración química, pH, temperatura y tiempo de exposición por esterilizando de químicos.
9. Los clientes están notificados que tienen que usar artículos de mesa limpios cuando regresan a las barras de ensalada, los bufetes y otras áreas de autoservicio.

Es necesario denunciar si el candidato o el empleado tienen un síntoma causado por enfermedad, infección u otra fuente que es: 
1. Asociada con diarrea, vomitando o otra enfermedad gastrointestinal aguda,
2. Ictericia o
3. Una herida infectada o lesión contiendo pus que está abierta o drenando y está: 

a. En las manos o las muñecas, a menos que un vendaje o otra cobertura impermeable protege la lesión una guante de no reutilizable está llevada sobre la cobertura impermeable,
b. En una parte expuesto de los brazos, a menos que la lesión está protegida por una cobertura impermeable, 

c. O en otras partes del cuerpo, a menos que la lesión está cubierta por un vendaje seco, duradero, y que queda apretado. 

El empleado de comida o el candidato tienen que denunciar a la persona encargada si están contagiados de  Salmonella, Shigella, E Coli, cualquier otro patógeno bacteriano entérico o el virus de la hepatitis A.
El empleado de comida o el candidato tienen que denunciar la fecha de comienzo de cualquier de los síntomas o la enfermedad que está especificada en esta parte.  La persona encargada tiene que remitir estos reportes a la autoridad regulador.
Los empleados que demuestran las síntomas arriba tienen que estar excluidos de un trabajo en que hay contacto con comida hasta que el Departamento de Salud y la autoridad regulador de licenciando hayan evaluados la potencial de la transmisión de una enfermedad llevada de comida.  Ellos pondrán una restricción en el empleado si creen que un riesgo está presente.  Esta restricción debe de quedar hasta que las autoridades arriba hayan cumplido una investigación de la epidemia de enfermedad y hayan determinado que ya no haya un riesgo de la transmisión de una enfermedad llevada de comida.
La persona encargada también debe de registrar todos los reportes de los clientes que tienen vomitando o diarrea, Salmonella, Shigella, E Coli o una infección viral de la hepatitis A.  La persona encargada tiene que notificar la autoridad regulador de estos reportes.
El Foodservice Advantage Club™ ha desarrollado un programa para proteger la comida, llamada "La Zona Lista, un Programa de la Seguridad de Comida Pro-activa".  Este programa incluye toda la información encontrada arriba, las temperaturas de cocinar y los estándares de la Zona de Calidad que están encontrados en nuestras recetas y los sistemas detallados en las páginas siguientes.  Además, es importante que todos los supervisores lleguen a ser certificados por La Asociación Nacional de Restaurantes según el Programa de Servsafe.   Este clase también está disponible en algunas ciudades y a través de La Asociación Nacional (o Estatal) de Restaurantes.
Generalmente las responsabilidades de supervisión están separadas en 3 áreas, como fue descrito al principio de este manual: La Gente, Las facilidades, y La Comida.
LA GENTE
Empleados de comida que son limpios y tienen el traje apropiado, y que no están enfermos, infectados o heridos son esenciales para proteger la comida.  Insistiendo en que los empleados laven sus manos eficazmente al tiempo apropiado es una de las maneras mejores de proteger nuestros clientes y nuestro negocio de enfermedades llevadas de comida.  Ellos con las narices que moquean, diarrea o vomitando están en peligro de contaminación y no se pueden tocar la comida.
Las reglas de pelo del cuerpo afectan más los cocineros, porque los camareros quienes tienen poca responsabilidad de contacto con la comida requieren menos restricciones.  Los cocineros con una barba tienen que llevar un tul de barba.  Los empleados de la preparación de comida no se pueden llevar joyas como los relojes y anillos que no son alianzas sencillas.  Solamente se puede tomar bebidas en un área de preparación de comida si deshidratación sea una amenaza, y en este caso hay que tomar las bebidas de los recipientes cerrados y cubiertos con una caña.  Fumando y comiendo en un área de producción de comida es absolutamente prohibido.  Es necesario que los empleados de preparación de comida eviten los hábitos como tocando su pelo o su cara, y los individuos que deben de toser o estornudar tienen que hacerlo en una manera que no se causa cualquier riesgo de contaminación a la comida.
LAS FACILIDADES
Un edificio limpio almacenado con equipo limpio que funciona propiamente no sólo parece atractivo a nuestros clientes, sino también reduce significativamente cualquier riesgo de extendiendo una enfermedad llevada de comida.  Los supervisores necesitan desarrollar un Programa Maestro de Limpiar que explica toda la limpieza en el restaurante, incluyendo quien haga cual cosa, y también nota cuando y como se puede cumplir las tareas de limpieza.
Algunos supervisores invitan todos los empleados en una visita de inspección de la facilidad para desarrollar este programa de limpieza.  Los empleados se pueden ver todas las partes que son necesarias de mantener.  Por mirando ellos las partes del restaurante en que usualmente no trabajen es una manera genial de traer una perspectiva nueva a la tarea de creando una lista extensa de lo que necesita limpiando.  De esta lista los empleados, o un grupo más pequeño del equipo original de inspección, se pueden dividir la lista en categorías, tal vez por área, o estación de trabajo.  Entonces estos deberes necesitan estar analizados por frecuencia y finalmente un metodología exacta necesita estar determinada.  Después de todo solamente hay que delegar estas tareas (a veces la persona correcta se ofrecerá de voluntario si tenga la oportunidad de hacerlo) y tiene que crear un Programa Maestro de Limpieza.  Asegure que responde a su equipo regularmente, especialmente mientras que el programa sea nuevo.  Diga a su equipo cuanto agradece sus esfuerzos y usa alabanza pública y otros premios liberalmente.
LA COMIDA
Para mantener fuera de peligro la comida es bien sencilla.  Guarde la comida fresca.  Proteja la comida de contaminación.  Evite contacto con las manos con la comida lista para comer.  Cocine PHF a por lo menos la temperatura requerida.  Enfríe la comida por almacenaje rápidamente.  Guarde la comida caliente en temperatura caliente y la comida fría en temperatura fría.
Hay que usar una lista de controlar la temperatura regularmente para comprobar refrigeración y temperaturas de tenencia caliente.  Compruebe la comida en estas áreas varias veces cada día (por ejemplo el calentador de sopa y los refrigeradores) con un termómetro calibrado y esterilizado.  También es importante comprobar frecuentemente la temperatura del aire en los refrigeradores y los congeladores.  Verifique manualmente que la comida congelada está congelada sólida.

Determinando que hacer con una comida particular que ha llegada a temperaturas incorrectas requiere una solución más grande.  ¿Por qué estaba incorrecta la temperatura? Debemos haber tenido un problema de equipo o de procedimiento.  En cualquier evento tenemos que solucionarlo.  Es importante que los operarios del servicio de comida insistan en registros escritos.  En esta manera se puede descubrir un problema y se puede solucionarlo tan pronto como posible.  Y esta es la razón que nuestro programa de esterilización está llamado Pro Activo.
Las páginas siguientes contienen cuadros que se puede usar en apoyo de su programa de esterilización. 
Incluido hay una muestra de cuadros de limpieza, listas para controlar enfriando y temperatura y un módulo de auto-inspección.
Lista Diaria de Temperatura
Fecha: ___________

Día: ___________

Termómetros calibrados por: _______________________

 

	Zona de Temperatura
	6:00 AM
	9:30 AM
	1:00 PM
	4:30 PM
	8:00 PM
	11:30 PM

	Alto Sham
	
	 
	 
	 
	 
	 

	Mesa de Vapor
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Speed Rail Este
	
	
	
	
	
	

	Speed Rail Oeste
	
	
	
	
	
	

	Congelador del Cocinero
	
	
	
	
	
	

	Refrigerador del Cocinero Este
	
	
	
	
	
	

	Refrigerador del Cocinero Oeste
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Alcance Adentro Este
	
	
	
	
	
	

	Alcance Adentro Oeste
	
	
	
	
	
	

	Refrigerador de Carne
	
	
	
	
	
	

	Refrigerador Grande (donde se puede caminar)
	
	
	
	
	
	

	Congelador Grande (donde se puede caminar)
	 
	 
	 
	 
	 
	 


Guarde esta lista con la lista de enfriar y los reportes de auto-inspección por lo menos 180 días.
Lista de Enfriar
Use esta forma para documentar el enfriando de toda la comida potencialmente peligrosa que tiene que estar cocinada por adelantado de servicio y enfriado por almacenaje.  Recuerde que la comida tiene que enfriarse de 140° F a 70° F adentro de 2 horas.  Durante las 4 horas siguientes la comida debe de continuar enfriándose para llegar una temperatura de 41° F.  Un método alternativo aceptado es que el proceso de enfriar total de 140° a 41° toma menos de 4 horas. 

El uso de este cuadro recordará a los supervisores y los cocineros hacer hincapié propio en el proceso de enfriar.   Los resultados deben de estar usados como una guía cuando está creando los procedimientos de enfriar y las recetas.
La acción correctiva por la comida que no ha llegada a los requerimientos de enfriando es calentar la comida inmediatamente a más de 165° F por servicio inmediato o destrucción de la comida.
	Producto
	Método
	Tiempo
	Temperatura

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 


Guarde esta lista con la lista de temperatura y los reportes de auto-inspección por lo menos 180 días. 

Las Tareas de Limpiar Semanarias del Cocinero
	
	Por la Mañana
	Por la Tarde
	Por la Noche

	Lunes
	Friegue las patas debajo de todos los mostradores y el equipo en la estación del cocinero
	Limpie el horno de convección
	Rocíe con poder todos los suelos en el área de cocinar

	Martes
	Guarde los repartos y organice el almacenaje
	Limpie debajo de y detrás de los sartenes, las parillas, y las planchas
	Limpie y esterilice el Alto Sham

	Miércoles
	Limpie todas las puertas, incluyendo las placas patadas, las bisagras, los superficies y los umbrales
	Derribe y limpie la parilla A
	Limpie fuera de las capuchas de acero inoxidable

	Jueves
	Friegue la camisa de vapor y el área
	Derribe y limpie la parilla B
	Hierva el sartén y cambie la grasa

	Viernes
	Guarde los repartos y organice el almacenaje
	Limpie las juntas en las puertas de los refrigeradores
	Limpie adentro de las capuchas de acero inoxidable

	Sábado
	Limpie y esterilice el Alto Sham
	Limpie los superficies adentro de todos los refrigeradores
	Limpie con un trapo y compruebe el manómetro en todos los extintores de fuego

	Domingo
	Limpie las paredes y el techo encima de la estación de cocinar
	Semana 1: Descongelar el congelador
Semana 2: Limpie las luces en el área de cocinar
Semana 3: Descongelar el congelador
Semana 4: Especial del Supervisor
	Hierva el sartén y cambie la grasa


Auto-Inspección
Inspector(a): ______________________                           
Fecha: ____________________ 

Exterior: 

· Área de basura
· Aceras 

· Luces 

· Áreas de aparcamiento
· Ventanas 

Área de Almacenaje Seco: 

· Ordenado 

· Comida en el lugar correcto
· No huellas de plaga
· Nada almacenado en el suelo o adentro de 6 pulgadas del suelo o las paredes 

Refrigeradores y Congeladores: 

· Limpio 

· Organizado 

· No acumulación de hielo
· Espacio suficiente por la circulación de aire
· Termómetro exacto y visible
· Temperatura correcta
· No hay riesgo de contaminación cruzada
· Juntas intactas y limpias 

· Compresores libre de polvo
Área de Preparación: 

· Suelos limpiados bien
· Acero inoxidable, paredes limpios
· Debajo del equipo y superficies limpios
· Utensilios incluyendo cajones, tablas de cortar y cuchillos están limpios y almacenados en una manera segura y limpia 

· Termómetros calibrados 

· No hay riesgo de contaminación cruzada 

Área de Lavar los Platos: 

· Suelos limpios
· Acero inoxidable, paredes limpios
· No hay riesgo de contaminación cruzada 

· Maquina de platos: Temperatura más de120° F, todas las 3 químicas dispensadas, interior y exterior limpios, brazos de rociada dan vueltas liberalmente y no están atascados, pantalla limpia, tiras de prueba disponibles y concentración de esterilice apropiado 
· Materiales tóxicas almacenadas propiamente y etiquetadas propiamente
Todos los fregaderos para lavar las manos (los servicios y áreas de servicio):
· Jabón 

· Toallas de papel o secador de aire caliente
· Cepillo para las uñas en los fregaderos solamente para los empleados 

· Acceso es conveniente y sin obstáculo 

· El agua para lavar tiene por lo menos 110° F pero no es demasiado caliente para usar 

Todas las áreas de producción de comida: 

· Equipo limpio, funcionando propiamente y en arreglo bueno 

· Suelos limpios
· Utensilios limpios y esterilizados por lo menos cada cuatro horas 

· Luces suficientes, protegidas y funcionando 

· Temperaturas del almacenaje de comida controladas regularmente y correctas 

· Comida está adentro de la fecha de uso (QZ)

· Comida está etiquetada con la fecha de producción y la fecha de uso (QZ) 
· Comida es atractiva y sana 

· Comida ha estado preparada según la receta 

· Comida está protegida de contaminación, incluyendo contaminación cruzada 

· Empleados cumplen las especificaciones de apariencia y higiene 

· Hoja de controlar la temperatura y la lista de enfriar están usadas regularmente y están puestas al día 

· Materiales tóxicas almacenadas propiamente y etiquetadas propiamente 

Guarde esta hoja de inspección con las listas de controlar la temperatura diariamente y las listas de enfriar por lo menos 180 días.
Seguridad de comida se trata de impidiendo la transmisión de enfermedad a través de la comida.  Los microorganismos como bacteria están virtualmente por todas partes.  Es esencial que toda la gente en el restaurante entienda los elementos claves de la seguridad de comida.





LOS PROCEDIMIENTOS PARA LAVAR LAS MANOS


Lave con agua caliente 


Friegue con jabón por veinte segundos


Friegue debajo de sus uñas y entre sus dedos con un cepillo para las uñas 


Enjuague minuciosamente 


Seque sus manos con toallas de papel o aire caliente





Mantenga limpios sus cortes.  Cobre los cortes con un vendaje limpio.   Use guantes para asegurar que el corte no contaminará cualquier cosa.  Si tenga un corte infectado diga a su supervisor.


Sea limpio.  Llegue a su estación de trabajo en un uniforme limpio con un cuerpo limpio.


Si esté enfermo diga a su supervisor.  Vomitando o diarrea puede ser síntoma de una enfermedad como Shigella que puede ser transmitido a través de la comida.


Ninguna persona se puede fumar o comer en CUALQUIER área de producción de comida.  Se puede consumir unas bebidas en algunas situaciones cuando estén en un recipiente cerrado con una pajita, para asegurar que no hay peligro de contaminación cruzada.





Las superficies de contacto con la comida tienen que ser esterilizadas.  Para esterilizar primero limpiamos la superficie, entonces quitamos 99.999% de los microorganismos a través del calor o del producto químico.





Un programa escrito y funcional detallando como manejamos los riesgos a la comida en cada etapa en el flujo se llama HACCP.  Este programa no cubre todos los requisitos del programa de HACCP, pero algunos componentes son relacionados con el programa.





Alguna bacteria puede sobrevivir las temperaturas de hierva por formando una espora.  Si está permitida de quedar en la zona de peligro de temperatura por demasiado tiempo esta bacteria que forma una espora se puede crecer a niveles peligrosos.





Carne de vaca picada siempre tiene que estar cocinado a la temperatura interna de por lo menos 155° F.  Es para controlar el peligro significativo presentado por la enfermedad de E Coli a la salud de nuestros clientes.





 “El dueño debe de requerir que los empleados de comida y los candidatos de empleo de comida que han recibido ofertas condicionales de empleo presentarse información acerca de su salud y sus actividades y como pertenecen a las enfermedades llevadas de comida ante la persona encargada.”





Cuando la temperatura no es correcta, hay que arreglarla.  Podemos encontrar soluciones apropiadas por sabiendo que la bacteria se puede crecer a niveles peligrosas cuando la comida PHF se queda en el TDZ por más de 4 horas.  Nunca se puede servir la comida PHF que ha estado en el TDZ por 4 horas o más.
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