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Tal vez es dueno de un restaurante exitoso, o tal vez es incluso el Gerente
Certificado de Alimentos para su negocio. Sabe crear pdlizas eficientes y
entrenar a sus empleados. Entonces ;jpor qué todavia recibié una violacion
sobre el recalentamiento de alimentos?

Probablemente es tiempo de verificar que la pdliza de recalentamiento se
esta siguiendo correctamente.

En primer lugar, ;qué es verificacién, y como verifica que su péliza de re-
calentamiento se esta siguiendo?
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La verificacidn es la validacion periddica de los procedimientos de
sequridad alimentaria. Utilice el proceso de verificacion como infor-
macion para saber si es necesario volver a entrenar empleados o mod-
ificar su pdliza.

A como vaya creando un proceso de verificacion para asegurarse que su
poliza de recalentamiento estd siguiéndose, hagase estas preguntas im-
portantes:

{Como verifica que se estan siguiendo sus poélizas y entrenamientos?
iEscribe algo durante el paso de verificacién?

iTiene registros?
iSus registros incluyen monitoreo de toda su comida recalentada?

iEsta haciendo pruebas verbales a su personal?

iSaben a qué temperatura se deben recalentar los alimentos que han sido
previamente enfriados en su negocio? ;Saben que temperatura debe re-
calentar la comida que ya viene procesada o enlatada comercialmente?
iPuede su personal explicar cual es su podliza y demostrar cémo seguir el
procedimiento?

iEsta observando sus empleados para determinar si estan siguiendo
las polizas?

iQué tan frecuente? ;En qué partes de la cocina? Puede incluir revisiones
breves en la cocina y area de servicio, estaciones de preparacién y en la
linea de cocina.
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¢Si un trabajo se asigna a un empleado de medio nivel, le esta dando
seguimiento para asegurarse de que estan haciendo su trabajo, espe-
cialmente durante los tiempos mas ocupados de trabajo?

¢Con qué frecuencia usted verifica que se sigan las poélizas?

iRevisa los registros a diario? ;Después de cada comida? ;Cada semana?
Una verificacion frecuente es muy util para asegurar que se puedan dar
sugerencias inmediatas.

{Qué hace si la pdliza no se sigue correctamente o se encuentra algu-
na cosa que no esté en cumplimiento con los procedimientos?

Use esas areas de incumplimiento para proveer entrenamiento especifico
para su personal.

{Como documenta las acciones correctivas?

Complete el ciclo de AMC para un progreso continuo

Cuando encuentre areas de incumplimiento en su establecimiento, tal
como alimentos TCS que no son recalentados a 165°F, intente determinar
la causa principal. ;Fue porque sus empleados necesitan entrenamiento
adicional? ;O hay faltas en su podliza que usted puede ajustar para comple-
tar su poliza?

Piense como puede evitar que este problema vuelva a suceder.

Fue un problema con la/el...

iPoliza? (Entrenamiento?

Termoémetros de sonda nunca han sido [ Los empleados no saben como calibrar/
calibrados o no funcionan verificar correctamente los termémetros

Equipo insuficiente para recalentar rapid- | Empleados no revuelven los alimentos
amente los alimentos a las temperaturas | durante el proceso para asegurar un

necesarias recalentamiento rapido
No hay un sistema de registros en el Personal no toma temperaturas de comi-
lugar da o llena registros regularmente

Instrucciones para recalentar alimentos | El personal no sabe las temperaturas
estan incompleta o faltantes necesarias para recalentar los alimentos
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Si los problemas estan relacionados con una pdliza incompleta, entonces
puede considerar estos pasos.

En algunos casos, puede que necesita crear una péliza totalmente
diferente. Por ejemplo, instrucciones para recalentar alimentos pre-
viamente enfriados son diferentes que los alimentos envasados
comercialmente.

Del mismo modo, si usted nota un problema de recalentamiento de-
bido a que personal usa una mesa de vapor para recalentar alimen-
tos (no lo suficientemente rapido), puede que necesita escribir una
poliza adicional cdbmo usar equipo correcto de recalentamiento.

Si los problemas estan relacionados con el entrenamiento, puede pensar
en estas intervenciones.

El personal puede necesitar entrenamiento adicional en un area en par-
ticular. jEI personal sabe revolver los alimentos durante el proceso y
sabe como revisar la parte mas fria de la comida? ;Su personal sabe qué
alimentos requieren calentarse a 165°F vs 135°F? Recuerde dar sugeren-
cias y recordatorios al personal, para que no se formen los malos habi-
tos.

;Quién no esta siguiendo las pdlizas? Tal vez su entrenamiento se ha
centrado en el personal nuevo, y su personal con experiencia nada mas
necesita entrenamiento como recordatorio.

Tal vez necesita hacer mas chequeos y entrenamientos mas frecuentes.
Entrenamientos breves y frecuentes son mas eficaces que un entre-
namiento extenso sobre la seqguridad de los alimentos.

Usted puede concentrar un entrenamiento en acciones correctivas. A
veces el personal ve un problema, pero no toma acciones correctivas
porque piensan que es responsabilidad de otra persona. O su personal
puede sentir que no tienen la autoridad para tomar una decisién sobre
algo en particular. Por ejemplo, un empleado nuevo puede pensar que
no debe desechar alimentos, incluso si encuentra un alimento, como
caldo de pollo a 110°F se pone en mesa de vapor. Asegurese de que
usted explique su proceso de accién correctiva al personal, por ejemp-
lo, mostrandoles un area en la cocina donde pueden colocar alimentos
que se registraran como “desechados” por un gerente.

Verificacion



v

Environmental
Services
Department

tos

Imen
%

de Ali

N

" '“1311
3 &

T
HHH
HitH

iSus empleados saben qué hacer cuando tienen una pregunta sobre el
recalentamiento? Asegurese de que hay alguien disponible para conte-
star preguntas sobre la sequridad de los alimentos en cada turno. Ideal-
mente, esta persona serd la persona encargada durante ese turno.

La ultima parte de un proceso de verificacion para los gerentes es revisar
documentos de verificacion y registros para buscar malos habitos y areas
de problemas. Estos pueden ser momentos del dia cuando el recalenta-
miento esta ocurriendo, tal como durante las actividades de pre-abertura
cuando alimentos se estan recalentado para la linea de cocina, o entre los
turnos del almuerzo y la cena cuando se abastece la mesa de vapor. Use
ideas de sus chequeos para sugerir cambios a sus empleados sobre la se-
guridad de los alimentos y modificar su péliza de recalentamiento.

Para resumir, aqui estan los pasos claves para tener en cuenta con cualqui-
er proceso de verificacion:

» Utilice el proceso de verificacion como informacion para ver si su
poliza se esta siguiendo correctamente

« Implementacion de registros sirve bien para verificar que sus siste-
mas estan funcionando

« Cuando se identifican problemas, rapidamente proporcione suger-
encias al personal

« Revise periodicamente los registros y resultados de la verificacion
para buscar malos habitos y areas de problemas

» Busque la causa principal de los problemas que identifica. ;Fue la
poliza o es algo relacionado con el entrenamiento?

« Modifique las pdlizas u organice entrenamiento adicional basado
en la informacion que obtuvo durante el paso de verificacion.

Recuerde, después de hacer cambios a su podliza de recalentamiento,
asegurese de volver a entrenar a sus empleados. Puede leer la “Guia para
Gerentes sobre como crear una podliza y guia para Gerentes sobre como
entrenar a sus empleados”.
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