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COMPRA Y RECEPCIÓN

Los pasos que siguen los alimentos desde el momento en que son recibidos hasta que son servidos se llama flujo de los alimentos. Si los alimentos no son manejados de manera segura en cada etapa, puede haber contaminación o crecimiento de bacterias. Acá están tres diagramas de flujo comunes:

1.  Recepción → Almacenamiento → Servicio 

2.  Recepción → Almacenamiento → Preparación → Cocción → Exhibición → Servicio

3.  Recepción → Almacenamiento → Preparación → Cocción → Enfriamiento → Recalentamiento → Servicio


Su plan de inocuidad de los alimentos debe determinar cómo va usted a mantener los alimentos seguros en cada etapa. Por lo tanto, usted necesita desarrollar para cada etapa procedimientos de seguridad y procedimientos estándares de operación. El primer paso es desarrollar los procedimientos para determinar si un alimento está seguro cuando se recibe.

Proveedores de alimentos seguros y aprobados 
La primera línea de defensa para prevenir enfermedades transmitidas por alimentos es obtener los alimentos de fuentes que sean seguras y aprobadas. Las fuentes seguras y aprobadas son aquellos proveedores que cumplen con las leyes y regulaciones pertinentes. La única excepción es la fuente de vegetales frescos enteros, que puede ser cualquier vendedor, inclusive vendedores al lado de las carreteras, mercados de granjeros y jardines locales. Nunca use en su restaurante alimentos enlatados o preparados en casas, ya que no se puede saber si fueron preparados de manera segura. 

Inspeccione antes de aceptar
Usted debe inspeccionar los alimentos para reducir el riesgo de una enfermedad transmitida por alimentos y asegurarse de que los alimentos son seguros para el consumo. Revise que los vehículos de entrega estén limpios y tengan los controles de temperatura adecuados. Vehículos sucios pueden contaminar los alimentos. No acepte alimentos transportados en vehículos que han sido empleados para transportar animales vivos o sustancias nocivas. Si estos vehículos tienen que ser usados, entonces deben ser lavados cuidadosamente, enjuagados y desinfectados antes de ser usados para transportar alimentos. Los vehículos que tienen un sistema de control de temperatura tienen que estar a la temperatura adecuada.  

· Vehículos usados para transportar alimentos refrigerados deben estar a 41oF (5oC) o menos,
· Vehículos usados para transportar alimentos congelados deben estar a 0oF (-18oC) o menos, y 

· Vehículos usados para transportar alimentos calientes deben estar a 135oF (57oC) o más.

Inspeccione todos los envíos antes de aceptarlos. Es importante tener una lista de los criterios que usted o sus trabajadores usan para determinar si los alimentos son aceptados o rechazados. El trabajador que acepta los envíos de alimentos debe estar entrenado en el uso de estos criterios.  

Otras consideraciones


Los mariscos son moluscos crudos que están todavía en su concha. Mariscos incluyen ostras, almejas, mejillones y vieiras. Las etiquetas de identificación de los mariscos deben permanecer adheridas al envase hasta que éste esté vacío. Éstas deben archivarse por 90 días a partir del día de la cosecha de los mariscos.
Criterios para aceptar o rechazar un envío de alimentos
	ALIMENTO
	CRITERIOS PARA ACEPTAR ENVÍOS

	Carne y Aves
	41oF (5oC) o menos. Obtenidas de una fuente aprobada. Con el sello de inspección de USDA. Buen color y sin olor. Empaque limpio y en buenas condiciones.

	Pescado
	41oF (5oC) o menos. Obtenido de una fuente aprobada. Buen color y sin olor fuerte. Empaque limpio y en buenas condiciones.

	Mariscos
	45oF (7oC) o menos. Obtenido de una fuente aprobada. Conchas limpias, cerradas e intactas. Etiqueta de identificación de mariscos debe ser legible y estar adherida. 

	Crustáceos
	45oF (7oC) o menos. Obtenido de una fuente aprobada.

	Vegetales frescos
	Limpios y en buenas condiciones. Si el producto fresco está cortado o procesado, debe estar a 41oF (5oC) o menos.

	Productos lácteos
	41oF (5oC) o menos a no ser que otra temperatura esté marcada. Obtenido de una fuente aprobada. Empaque limpio y en buena condición. Todos los productos pasteurizados. 

	Huevos
	Huevos en cáscara a 45oF (7oC) o menos; huevos líquidos a 41oF (5oC) o menos. Huevos en cáscara – limpios y enteros; huevos congelados y secos – pasteurizados. Obtenidos de una fuente aprobada.

	Comida procesada refrigerada y congelada
	41oF (5oC) o menos. Si está congelado, el producto debe estar sólido como una roca. Empaque limpio y en buenas condiciones. Obtenidas de una fuente aprobada. 

	MAP
	41oF (5oC) o menos, si el producto necesita refrigeración. Obtenido de una fuente aprobada. Empaque limpio y en buenas condiciones.  Etiquetas legibles y adheridas al producto.

	ALIMENTO
	CRITERIOS PARA ACEPTAR ENVÍOS

	Alimentos enlatados
	Obtenidos de una fuente aprobada. Sin abultamientos, goteras, oxidación, hendiduras. Etiquetas legibles y adheridas al producto. 

	Alimentos secos
	Obtenidos de una fuente aprobada. Empaque limpio y en buenas condiciones. Sin señales de infestación de plagas. 

	UHT
	Obtenido de una fuente aprobada. Empaque limpio y en buenas condiciones. 41oF (5oC) o menos si el producto requiere refrigeración. Etiqueta adherida y legible.

	Productos horneados
	Obtenido de una fuente aprobada. Empaque limpio y en buenas condiciones. Productos sin moho.

	Alimentos calientes Potencialmente Peligrosos
	Obtenido de una fuente aprobada. Temperatura de 135oF (57oC) o más. Envases de mantenimiento están limpios y en buenas condiciones.
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