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PRÓLOGO



La gestión de la higiene en la cocina y el servicio es el libro de referencia adecuado para los especialistas y gestores de hoteles y restaurantes, pero también para instalaciones alimentarias de todo tipo como, por ejemplo, cafeterías de escuelas y de asistencia sanitaria.


El manual ayuda a poner en práctica la gestión de la higiene según el concepto de HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) cuya traducción al español es APPCC (Análisis de peligros y puntos de control críticos).


Contiene los principios del concepto APPCC (HACCP) y describe cómo se elaboran un análisis de peligros y procedimientos de trabajo de acuerdo con él.


El manual se completa con listas de chequeo probadas en su aplicación, así como con información sobre la formación del personal. De este modo, el lector recibe información exhaustiva sobre las posibilidades de aplicar la gestión de la higiene según el APPCC.


Las listas pueden aplicarse tal cual o tras pequeños ajustes en una empresa hotelera y servir como prueba de HACCP. Además, son independientes de los cambios de personal y de turno. De este modo, los empleados pueden formarse rápidamente.


Todas las plantillas, listas de comprobación, flujos de trabajo e instrucciones de trabajo se han probado en empresas que han trabajado con nosotros.


Agradezco a mis colegas esta ayuda colegial, ya que sin referencias prácticas concretas no habría sido posible la elaboración del manual con este alcance tan detallado.


Estoy especialmente agradecido con mi esposa Martha Cecilia Höchsmann y con la Dra. Elisabeth Strecker, que realizaron incansablemente correcciones, revisiones de documentos y mejoras. Le deseo mucho éxito con este libro de referencia.


Con mis mejores deseos,


Frank Höchsmann


Berlín Frohnau, 15.06.2021
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Aviso:


• La siguiente información sirve como información no es vinculante.


• Se trata de una presentación de los principios y experiencias profesionales que, sin embargo, no pretende ser completa.


• No se asume ninguna responsabilidad por la exactitud del contenido.


• Por razones de simplificación y mejor legibilidad, se suele utilizar la forma masculina.


• Estamos comprometidos con el artículo 3 de la Ley Fundamental (igualdad de todas las personas).





Capítulo 1: Introducción



Desarrollo del concepto HACCP


El concepto HACCP (Hazard Analysis of Critical Control Points) fue desarrollado por la NASA a finales de los años cincuenta. A principios de los años sesenta, la ONU incluyó el procedimiento HACCP en el "Codex Alimentarius". El Codex contiene normas de seguridad alimentaria.


En Estados Unidos, el concepto se hizo obligatorio por ley en 1985. El Parlamento de la Unión Europea hizo lo propio en 2004 con la adopción del nuevo Pacto de Higiene.


Desde 2006, el "paquete de higiene" según el APPCC es obligatorio en todos los países de la Unión Europea.


¿Qué entendemos por concepto HACCP/APPCC?


El concepto HACCP es una herramienta auxiliar para los productores de alimentos.


Se utiliza para controlar y garantizar la higiene de los alimentos e incluye 7 pasos:




• En primer lugar, se realiza un análisis de riesgos para determinar si puede haber contaminación física, química o biológica en los alimentos.


• A continuación, se determinan los puntos críticos de control.


• Se establecen límites para estos puntos de control críticos.


• Los puntos de control críticos deben ser supervisados.


• Se determinan las acciones correctivas.


• Estos se verifican o comprueban.


• Por último, pero no menos importante, todo debe estar documentado






Objetivo:


El objetivo de este libro es facilitar el exigente trabajo con los alimentos, especialmente la aplicación de la gestión de la higiene según el APPCC (HACCP). A ello contribuyen los flujos e instrucciones de trabajo probados en la práctica, las listas de comprobación manejables y los formularios para la documentación APPCC (HACCP). La información sobre protección de Infecciones y la educación sobre alérgenos complementan los conocimientos sobre higiene.



Grupo específico:


El grupo específico de este libro de referencia son los propietarios, los directores generales, los jefes de planta, los jefes de departamento y los supervisores, así como los empleados de los establecimientos de restauración que manejan productos alimenticios o los comercializan.





Capítulo 2: Los siete principios del concepto HACCP/APPCC

OEBPS/Images/cover.jpg
Frank Hochsmann

Gestion de la higiene en
cocinay servicio

Facil aplicacion de HACCP / APPCC

Su éxito es nuestra meta





