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 PLAN PARA EL MANEJO SEGURO DE LOS ALIMENTOS

El objetivo de un plan de manejo de alimentos es mantener segura la comida que se sirve en  su restaurante. El primer paso es desarrollar procedimientos estándares de operación (SOPs, por sus siglas en inglés) para la manipulación segura de los alimentos que incluyan la higiene personal, diseño del establecimiento, escogencia de los proveedores, limpieza y desinfección, mantenimiento del equipo y entrenamiento de los empleados. El siguiente paso es desarrollar procedimientos de manipulación de los alimentos que especifiquen cómo se controlarían los cinco factores más comúnmente implicados en las enfermedades transmitidas por alimentos.  Estos factores de riesgo, como los define el Centro para la Prevención y Control de Enfermedades (CDC, por sus siglas en inglés), son: 

· Alimentos que provienen de proveedores dudosos y sin aprobación –  No comprar los alimentos de proveedores regulados por el estado. 

· Manejo inapropiado de tiempo y temperatura –  mantener los alimentos entre 41oF (5oC) y 135oF (57oC) por más de cuatro horas. 

· Higiene personal deficiente -- Por ejemplo, empleados que no se lavan las manos de forma correcta, que tosen o estornudan sobre la comida,  que se tocan o rascan lesiones cutáneas, granos o heridas y empleados que se presentan a trabajar enfermos. 

· Cocción inadecuada – No cocinar los alimentos a la temperatura interna recomendada. 

· Contaminación cruzada—Cuando se transfieren microorganismos de una superficie o alimento a otra(o).

Supervisión Activa

Para mantener la seguridad de los alimentos en su restaurante, la supervisión activa debe ser  pro-activa más que reactiva.  Esto significa que usted debe desarrollar e implementar un plan  de manipulación de alimentos que garantice la inocuidad de los alimentos que son servidos a sus clientes. Para hacer esto se necesita: 

· Identificar procedimientos de manipulación segura de los alimentos y SOPs para mantener la comida segura e higiénica. 

· Supervisar todos los procedimientos para asegurarse de que los empleados los están siguiendo correctamente.

· Verificar que los procedimientos seguidos están controlando los factores de riesgos mencionados arriba. 

· Entrenar a los empleados con los SOPs apropiados y las prácticas de manipulación segura de los alimentos. 
¿Qué es  HACCP?

El Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP, por sus siglas en inglés) es una forma sistemática de identificar, evaluar y controlar los factores que atentan contra la integridad de los alimentos en su establecimiento. Estos factores pueden ser agentes biológicos, químicos o físicos que causan enfermedades o accidentes si no son controlados. HACCP previene los peligros para la inocuidad de los alimentos en vez de reaccionar ante ellos. Un plan  HACCP es un plan que debe ser escrito específicamente para el menú, los clientes, el equipo, los procesos y las operaciones de su restaurante.  

¿Cuándo se necesita un plan  HACCP?

No todos los restaurantes necesitan tener un plan HACCP.  Si en su establecimiento usted: empaca alimentos al vacío, sirve carne cruda, empaca jugo de naranja fresco, sirve mariscos directamente de un tanque, o cura o ahúma carne para preservarla, entonces usted necesita tener un programa de HACCP. Usted también podría requerir un Plan HACCP para preparar otro tipo de comidas como por ejemplo arroz para sushi. El departamento de salud de su localidad le puede decir si usted necesita un Plan HACCP para otros platos que sirve en su establecimiento. 

Procedimientos Estándares de Operación (SOPs, por sus siglas en inglés)

Los Procedimientos Estándares de Operación deben existir antes de iniciar el desarrollo de un plan HACCP.  Los SOPs se enfocan en los empleados, el establecimiento y el equipo. Como mínimo los SOPs de su establecimiento deben incluir lo siguiente: 

· Reglamento en caso de enfermedad.

· Métodos de limpieza y desinfección (desinfección).

· Remoción de la basura 

· Control de plagas

· Diseño del establecimiento y selección del equipo. 

· Higiene del personal.

Implementación de un Plan HACCP:


Para desarrollar un plan HACCP, es necesario cumplir con siete etapas.  Cada una de estas etapas se discuten en detalle a continuación.

1. Realizar un análisis de peligros. En esta etapa se identifican los peligros asociados con cada uno de los platos del menú. Primero, usted debe preparar un diagrama de flujo que describa todos los pasos de manipulación y preparación del alimento, desde el origen o ingreso de los ingredientes hasta el servicio del plato. Haga una lista de los peligros potenciales asociados a cada uno de los pasos. Identifique cómo prevenir el peligro en cada uno de los pasos. Los peligros pueden ser biológicos, químicos o físicos. Haga una lista de los peligros que tienen más probabilidad de ocurrir y que pueden tener consecuencias graves si no son controlados. Los peligros menores que no tienen alta probabilidad de ocurrir no necesitan ser considerados. Ejemplos de peligros biológicos son: bacterias, virus y parásitos. 
2. Determinar puntos críticos de control (CCPs por sus siglas en inglés). Un punto de control es cualquier punto, etapa o proceso donde un peligro biológico, físico o químico puede ser controlado, eliminado o reducido a niveles aceptables. Los puntos críticos de control se revisan mucho más frecuentemente que los puntos de control. Ejemplos de CCPs son: cocción apropiada de carne cruda para eliminar bacterias, o mantener el arroz cocido a la temperatura adecuada para prevenir crecimiento de bacterias.
3. Establecimiento de límites críticos. Este paso implica el establecimiento de criterios que se deben cumplir para prevenir, eliminar o reducir los peligros identificados en el CCP y así garantizar la inocuidad e integridad de los alimentos.  Ejemplos de límites críticos son temperatura, tiempo, actividad de agua y pH. 
4. Establecer procedimientos de monitoreo. Revisión o forma de monitoreo para determinar si un CCP está bajo control.  Algunos ejemplos de monitoreo son: revisión visual, medición de temperatura, tiempo, pH y actividad de agua.

5. Identificar medidas correctivas.  Una acción correctiva consiste en saber qué hacer cuando un alimento no cumple con el límite crítico de control.  Por ejemplo: la temperatura de una hamburguesa después de cocinada es de 140oF (60oC) (un CCP). El límite crítico de control para la cocción de la hamburguesa es de 155oF (68oC) o más.  Para garantizar que la hamburguesa sea segura para el consumo, se debe seguir cocinando hasta que la temperatura alcance los 155oF (68oC) o más. Algunas veces, desechar la comida es la acción correctiva a tomar. Mantenga registro de todas las acciones correctivas tomadas.

6. Verificar que el sistema funcione. Cuatro pasos de verificación son necesarios para un plan HACCP. Estos son: (1) determinar que todos los límites críticos de control (CCPs) son sólidos,  (2) asegurarse de la implementación adecuada del plan HACCP, (3) hacer que agentes reguladores revisen el plan para asegurarse de que éste se está implementando correctamente, y (4) cerciorarse de la precisión de todo el equipo que se usa para el monitoreo. 

7: Establecer procedimientos para registrar y guardar la documentación.  Los siguientes puntos deben incluirse en el registro del plan HACCP:
· Lista del personal de HACCP y las responsabilidades asignadas,
· Descripción de cada uno de los artículos del menú,
· Un diagrama de flujo de cada uno de los artículos del menú, indicando los puntos críticos de control (CCPs),
· Los peligros asociados con cada uno de los CCP y las medidas preventivas,
· Los límites críticos,
· Los procedimientos de monitoreo,
· Las medidas correctivas, 

· El método de mantenimiento de registros,
· Los procedimientos usados para verificar el plan de HACCP

Manejo de Crisis


La base para el éxito de un programa de  manejo de crisis reside en tener un plan escrito que identifique las herramientas y procedimientos que deben ser usados para enfrentar la crisis.  Situaciones de crisis incluyen: brotes de enfermedades transmitidas por alimentos, interrupción  del flujo eléctrico, robos e incendios. Todos los restaurantes deben tener un plan de manejo de crisis. Como mínimo se debe identificar a la(s) persona(s) que deben ser contactada(s) en el evento de una crisis. Sus números telefónicos deben estar disponibles y expuestos en el establecimiento. Todos los empleados deben ser entrenados para saber a quién contactar en el caso de que surja una crisis. 
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