POE para eliminar el contacto con las manos desnudas cuando se manipulen alimentos listos para comer, continuación (POE de muestra)

PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTÁNDAR (POE) PARA
ELIMINAR EL CONTACTO CON LAS MANOS DESNUDAS CUANDO SE MANIPULEN ALIMENTOS LISTOS PARA COMER

(POE de muestra)
PROPÓSITO: Prevenir las enfermedades transmitidas por los alimentos debido a la contaminación cruzada entre las manos y los alimentos.   
APLICABLE: Este procedimiento se dirige  a los empleados de servicios de alimentos que preparan, manipulan o sirven alimentos.

PALABRAS CLAVE: Alimentos listos para comer, contaminación cruzada 

1. ALIMENTOS LISTOS PARA COMER significa que son alimentos que poseen las siguientes propiedades: 

· Son alimentos  sin necesidad de algún tipo de preparación adicional para que sean seguros.

· Alimentos de origen animal, crudos o parcialmente cocidos y que el  consumidores sea informado del riesgo.

· Los alimentos listos para comer son, entre otros: 

· ALIMENTOS crudos de origen animal que están cocinados según las exigencias del POE de Cocción y Recalentamiento.

· Frutas y verduras crudas que han sido lavados minuciosamente para eliminar la tierra y otros contaminantes. 

· Frutas y verduras crudas que se cocinan y se mantienen caliente, según lo exige el POE de Cocción y Recalentamiento.

· Todos los alimentos potencialmente peligrosos que se cocinan según lo exige el POE de Cocción y Recalentamiento y enfriados según lo exige el POE de Enfriamiento.

· Alimentos de origen vegetal que no necesitan lavado, cocción ni otros procesamientos adicionales para que sean seguros, y a los que se les saca la cáscara, piel o vaina si las tienen. 

· Sustancias derivadas de las plantas, como las  especias, condimentos y azúcar, entre otros  que no necesitan cocción. 

· Productos de panadería y pastelería como por ejemplo, pan, pasteles, tortas, rellenos o glaseados que no necesitan cocción adicional para ser alimentos seguros.

· Alimentos procesados comercialmente para los que no se exige cocción adicional para ser seguros.

2. CONTAMINACIÓN CRUZADA: se refiere al traspaso indirecto de una superficie a otra de bacterias, microorganismos u otras sustancias dañinas, debido a EQUIPO, procedimientos o productos inapropiados o antihigiénicos.

INSTRUCCIONES:

1. Capacitar a los empleados de servicios de alimentos en el uso de procedimientos de este POE. 

2. Cumplir con las normas del Distrito de Salud del Sur de Nevada.

3. Usar procedimientos adecuados  para lavarse las manos y la parte expuesta de los brazos antes de preparar o manipular alimentos o en cualquier circunstancia en que las manos puedan contaminarse. Consulte el POE sobre Lavado de Manos.

4. No manipule los alimentos listos para comer con las manos desnudas en ningún momento, excepto cuando lave frutas o verduras. 

5. Utilice utensilios apropiados cuando trabaje con alimentos listos para comer. Entre otros:

· Guantes desechables.

· Papel encerado.

· Envoltura de aluminio.

· Tenazas, cucharones, cucharas, espátulas y otros equipos de preparación.

CONTROL: 

Los empleados que sean asignados  vigilaran que el personal no tenga contacto con  las manos desnudas con alimentos listos para comer y que  utilicen guantes o utensilios apropiados y que se cambien según sea necesario durante las horas de operación.

ACCIONES CORRECTIVAS:

1. Volver a capacitar a cualquier empleado del servicio de alimentos que no siga los procedimientos de este POE.

2. Desechar los alimentos listos para comer que se hayan tocado con las manos desnudas. 

VERIFICACIÓN Y MANTENIMIENTO DE REGISTROS:

El administrador del servicio de alimentos verificará que los trabajadores utilicen los utensilios apropiados mediante un control visual durante las horas de operación. El administrador del servicio de alimentos completará la lista de verificación de seguridad de los alimentos a diario. El empleado que ha sido designado responsable del control, registrará cualquier alimento desechado en la sección de acciones correctivas de la lista de verificación de seguridad de los alimentos. La lista de verificación de seguridad de los alimentos debe archivarse por un mínimo de 6 meses.

IMPLEMENTADO POR: ___________________________________      FECHA: __________________
 REVISADO POR: ________________________________________      FECHA: __________________________

 MODIFICADO POR: ______________________________________         FECHA: _______________________
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