[image: image2.png].food safety




[image: image1.jpg]




INTRODUCCIÓN A LA INOCUIDAD DE ALIMENTOS


Las enfermedades transmitidas por alimentos son prevenibles en casi un 100% siempre y cuando los alimentos sean manejados de manera segura desde el momento en que son recibidos hasta el momento en que son servidos. Los supervisores en los restaurantes pueden ser pro-activos en la prevención de las enfermedades transmitidas por alimentos teniendo un plan de inocuidad de alimentos y entrenando a sus trabajadores para seguirlo.  

¿Qué es una enfermedad transmitida por alimentos?


Una enfermedad transmitida por alimentos es causada por comer alimentos contaminados. Cada año en los Estados Unidos cerca de 76 millones de personas contraen enfermedades transmitidas por alimentos y más de 5000 personas mueren por esta razón.

Esto quiere decir que tan solo en este año, una de cada cuatro personas en los Estados Unidos va a contraer una enfermedad transmitida por alimentos.


Los economistas calculan que en los Estados Unidos las enfermedades transmitidas por alimentos cuestan cada año entre $10 y $83 mil millones. Un brote de enfermedades transmitidas por alimentos le puede costar a un restaurante cerca de $75000. Los costos incluyen pérdida de clientes, gastos legales y costos médicos. A la mayoría de casos reportados de enfermedades transmitidas por alimentos se les da un seguimiento y están asociados a restaurantes, y es por eso, que no manejar los alimentos de manera segura puede ser muy costoso.

¿Quién puede contraer enfermedades transmitidas por alimentos?


Cualquier persona puede sufrir de una enfermedad transmitida por alimentos. Sin embargo, algunas personas son más susceptibles que otras. Las personas que tienen mayor riesgo de contraer una enfermedad transmitida por alimentos son:
· bebes y niños en edad preescolar,
· mujeres embarazadas,
· adultos mayores (ancianos), 
· personas con enfermedades crónicas, y

· personas que toman medicamentos.


Si estas personas se enferman por comer alimentos contaminados en su restaurante, ellos o ellas podrían desarrollar complicaciones serias. Cada año más de 300000 personas son hospitalizadas debido a complicaciones por una enfermedad transmitida por alimentos.

 ¿Qué produce las enfermedades causadas por alimentos en un restaurante?


Las enfermedades transmitidas por alimentos ocurren cuando la comida se contamina. La comida contaminada contiene sustancias que están presentes naturalmente o que han sido introducidos cuando un empleado no maneja la comida de manera segura. Hay tres tipos de peligros – biológicos, químicos y físicos.

· Peligros Biológicos – bacterias, virus, parásitos, plantas venenosas, hongos venenosos y peces que contienen sustancias tóxicas. 
· Peligros Químicos – pesticidas, aditivos para los alimentos, preservativos, productos de limpieza y metales tóxicos.

· Peligros Físicos – objetos que accidentalmente caen en la comida, como cabello, polvo, grapas de metal y vidrio roto, así como partes naturales de la comida como huesos o espinas de pescado.

Alimentos Potencialmente Peligrosos

En los Estados Unidos la mayoría de enfermedades transmitidas por los alimentos son causadas por bacterias, virus y parásitos. Cualquier comida puede volverse insegura, pero hay algunas comidas que se contaminan con mayor facilidad. Éstas comidas se conocen como Alimentos Potencialmente Peligrosos. Un alimento potencialmente peligroso es neutro o ligeramente ácido (baja acidez), tiene un alto contenido de humedad y un alto contenido de proteína. Para que un alimento sea considerado potencialmente peligroso debe cumplir con las tres condiciones anteriores. Ejemplos de alimentos potencialmente peligrosos son: carne, pescado, pollo, pavo, verduras cocinadas, arroz cocinado, productos lácteos y huevos.


Los alimentos potencialmente peligrosos permiten el crecimiento rápido de las bacterias. Por lo tanto, parte del plan de inocuidad alimentaria en su restaurante debe ser el mantenimiento de alimentos potencialmente peligrosos al frío o al calor.
Factores de Riesgo


Durante el desarrollo de su plan de inocuidad de los alimentos, usted necesitará confrontar los factores de riesgo que están comúnmente asociados a alimentos potencialmente peligrosos. Los Centros para el Control y la Prevención de Enfermedades (CDC, por sus siglas en inglés) han identificado cinco factores de riesgo que causan la mayoría de las enfermedades transmitidas por alimentos. Éstos son:
· Alimentos provenientes de una fuente que no es aprobada o no es segura – no compre alimentos de proveedores que no sean aprobados.

· Mantenimiento de alimentos a temperatura y tiempo inadecuados – mantener alimentos entre 41oF (5oC) y 135oF (57oC) por más de cuatro horas.

· Mala higiene personal – empleados que no se lavan bien las manos, tosen o estornudan sobre la comida, se tocan o rascan heridas, cortadas, granos o abscesos, o se presentan a trabajar enfermos.

· Cocción deficiente – no cocinar los alimentos hasta las temperaturas internas recomendadas.

· Contaminación cruzada – transferir microorganismos de una superficie o alimento contaminado a otra superficie o alimento limpio
¿Quién es responsable por la inocuidad de los alimentos en el restaurante?

El supervisor del establecimiento de comida es el responsable. El supervisor debe:

· Mantener la comida segura en el restaurante en todo momento.
· Demostrar su conocimiento de la inocuidad de los alimentos mediante el cumplimiento de las regulaciones locales, obteniendo la certificación como supervisor en protección de los alimentos, y respondiendo correctamente las preguntas del inspector
.

· Escribir Procedimientos Estándares de Operación (SOPs por sus siglas en inglés) que establezcan controles de tiempo y temperatura, la buena higiene personal, la prevención de la contaminación cruzada y la aprobación de proveedores de alimentos.
· Monitorear las prácticas de manejo de los alimentos de todos los empleados en el establecimiento.
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