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Anexo I

Apéndice II

NORMAS PARA LA RECEPCIÓN DE MERCADERÍA.
1. INTRODUCCIÓN:

El estado físico de todos los alimentos y materia prima usados en la preparación y expendio de comidas deberá verificarse en el momento de recepción y antes de almacenar los mismos.

El objeto de las inspecciones físicas es asegurarse de que:

a. Los alimentos sean de una fuente aceptable.

b. Los alimentos estén a temperatura apropiada bajo condiciones adecuadas y libres de contaminación.

c. Los alimentos y provisiones permanezcan envasados en condiciones sanitarias.

Los alimentos pueden deteriorarse debido a un almacenaje prolongado o incorrecto, o porque el envase puede haberse dañado en el transito, en este capítulo no se indican las condiciones físicas requeridas  que determinan la aceptabilidad del producto.

Los requerimientos en cuanto a un producto de fuente aceptable deberán enunciarse en las especificaciones de compra y deben  incluirse factores tales como porciones, control de calidad, normas operativas según lo requieren las agencias reguladoras aplicables (federales, provinciales o locales) y operando bajo supervisión rutinaria.

2. REQUERIMIENTOS:

a. Alimentos semi y no procesados

1) Productos enlatados

a) Todo producto enlatado será procesado en una planta procesadora de alimentos aceptable. el contenido y la fecha de envase de tales fuentes aprobadas estarán impresos en un extremo del envase exterior. la etiqueta también contendrá toda la información requerida.

b) Productos enlatados con abolladuras, pinchaduras, extremos hinchados, etc. no son aceptables. deberán revisarse las  latas al recibirlas para asegurar que no contengan tales  fallas. si se encontrasen tales fallas, no debe usarse el contenido, ya que puede existir algún tipo de contaminación. Notifique al fabricante.

c) Feche y marque todas las cajas de productos enlatados para  su correcta rotación y almacenado.

d) No deben usarse latas que no tengan sus etiquetas identificatorias.

e) Las latas deben revisarse nuevamente antes de usarlas. Debe observarse el estado de las mismas. Esto vale especialmente para algunos productos importados. también debe verificarse si el contenido tiene su olor, sabor y apariencia característicos.

2) Materias primas (productos secos)

a) Todas las materias primas recibidas serán procesadas en  una planta procesadora aceptable.

b) Deberá verificarse al recibirlas que las bolsas no tengan roturas, tajos, mutilación de etiquetas ni otra falla  inaceptable. los envases correctamente cerrados protegen el contenido de los mismos de polvo; insectos y roedores, además de mantener el producto sano y libre de bacterias.

Aquellos envases que estén húmedos, mojados o enmohecidos  tampoco serán aceptables.

c) Feche y marque todas las bolsas y paquetes para asegurar  su correcta rotación y almacenado.

3) Provisiones de papel:

a) Las provisiones de papel incluyendo los artículos de uso único recibidas, estarán en envases enteros correctamente cerrados, limpios y libre de daños.

Los envases cerrados evitarán la contaminación por polvo, insectos y roedores.

b) Feche y marque todos los envases para su correcta rotación y almacenado. Los envases serán cerrados nuevamente y/o  cubiertos con película plástica si se efectúan salidas parciales del depósito.

4) Alimentos refrigerados / congelados:

a) Todo alimento refrigerado se recibirá a 7ºC y no excederá  esta temperatura mientras espera ser almacenado.

b) Productos perecederos:

Los alimentos perecederos son aquellos de tal tipo o condición  que pueden echarse a perder si no se los protege mediante refrigerado o congelado. Todo ítem de este tipo será de fuente aceptable.

(1) Carne, cerdo y aves

(a) Toda carne recibida, tendrá su correspondiente inspección  sanitaria según autoridad competente, con el sello  aprobatorio de la misma. este sello asegura que aquellos ítems provienen de establecimientos que cumplen con normas sanitarias aprobadas.

(b) Al recibir los productos es importante determinar que los ítems refrigerados han sido protegidos contra la contaminación durante su transporte y que todos los envases estén limpios, cerrados y sellados, sin roturas. aquellos ítems que no estén congelados deberán estar libres de sustancias viscosas, olores anormales y decoloraciones.

(c) Deberá efectuarse la inspección física del producto para  constatar su correcto tamaño, peso, calidad y grado. se verificara el color, textura y humedad de las carnes y  aves.

(d) Feche y marque todos los envases para su correcta rotación y almacenado.

(2) Productos lácteos - leche y sus derivados

(a) La leche y sus derivados provendrán de fuentes aprobadas y  cumplirán con las normas aceptadas para la calidad grado “a”.

(b) Se servirá únicamente leche líquida pasteurizada y productos que deriven de la misma. estos productos deberán adquirirse y servirse en el envase original en que los  envase la usina Láctea o se servirán de un envase por  mayor aprobado.

(c) Podrá reconstituirse la leche en polvo y sus derivados dentro de los establecimientos únicamente si se usan para cocinar.

(d) La leche y todos sus derivados se recibirán a 1º C o menos, tendrán la fecha correcta y vendrán en envases sanitarios limpios y correctamente cerrados.

(3) Manteca, huevos y quesos:

(a) Todos los huevos frescos o procesados recibidos no deben tener más de 30 días a la fecha de entrega, y únicamente serán aceptables huevos enteros y limpios con las cáscaras  intactas sin grietas. huevo pasteurizado liquido o productos a base de huevos serán de una fuente aceptable. huevos congelados deberán estar congelados al recibirlos. huevos de cámara recibidos deben encontrarse a 7º C. estas  normas son para evitar el deterioro y mantener sus condiciones.

(b) La manteca, los quesos y los huevos deberán procesarse en un establecimiento procesador aceptable. Deberá constar el sello de dicho establecimiento.

(c) La manteca se recibirá en envases limpios sin roturas para evitar su deterioro. Será de tamaño uniforme y de textura  firme.

(d) Todos los ítems recibidos deberán codificarse  correctamente y estarán libre de cuerpos extraños.

(e) Feche y marque para su correcta rotación y almacenaje.

(4) Panificados:

(a) Todo producto panificado se preparará en el  establecimiento de comidas o en otros establecimientos aceptables.

(b) Todo producto panificado se recibirá fresco diariamente. tendrán envases limpios y sanitarios para mantener su  frescura y salubridad. la sequedad y el moho no serán  aceptables, tampoco la variación en tamaño, textura y sabor.

(c) Todo articulo de pastelería que contenga crema o crema  pastelera se recibirá y se almacenara a 7º C o menos. es importante que se mantenga esta temperatura para evitar el deterioro del producto.

(d) Todo producto congelado se recibirá a -18º C.

(e) El alfajor no deberá pesar menos de 25 grs

(f) Feche y marque para su correcta rotación y almacenado.

(5) Verduras y frutas (frescas y congeladas):

(a) Todas las frutas y verduras compradas cumplirán con las normas: no tendrá manchas y será de buena calidad recibida en cajones, cajas o envases sin roturas. las etiquetas de los envases no deben estar rotas. Estas normas ayudan a  mantener el producto libre de polvo, insectos y roedores. El contenido deberá estar correctamente rotulado.

(b) La recepción de toda fruta y verdura fresca incluirá la inspección al azar para determinar la existencia de manchas como así también el tamaño y calidad de la misma. El exceso de maduración también debe considerarse.

(c) Toda fruta o verdura congelada recibida será procesada en un establecimiento procesador aceptable. tales productos deben estar a -18º C al recibirse.

(d) Toda caja, cartón o embalaje deberá ser revisada al azar para determinar que sean sanitarios y libres de daños.

Estas inspecciones deberán incluir verificación de la temperatura en cuanto a que el alimento congelado este realmente congelado.

(e) Feche y marque todas las cajas, cajones y envases para su correcta rotación y almacenado.
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