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HIGIENE

· Crear un ambiente adecuado y sano para la preparación y el consumo de los alimentos tomando en cuenta desde la obtención de alimentos hasta la presentación para su consumo.
OBJETIVOS:

General

· Crear un lugar cómodo para el consumo de los alimentos y que los turistas  puedan convivir con otros turistas o con sus compañeros de viaje, generándoles las ganas y confianza de regresar y de recomendar el lugar.

Específicos

· Crear un área de preparación y distribución de alimentos lo mas apegada a las normatividades con el fin de poder garantizar una preparación adecuada e inocua.

· Evitar en la medida posible la contaminación de alimentos ya sea de tipo biológicos, físicos o incluso químicos.

· Evitar la contaminación de alimentos para la prevención de cualquier tipo de padecimiento.

· Crear un almacén con una adecuada distribución y con temperaturas adecuadas para poder generar una vida de anaquel mas amplia  y poder ser consumidos posteriormente.

· Que el área tanto de preparación de alimentos como de consumo sea lo mas parecido a las de la comunidad ya que el personal que estará laborando en ella serán personas de la misma población.

· Que el turista pueda consumir los platillos típicos de la región con la seguridad de que su elaboración fue adecuada.

· Adecuado manejo de desechos orgánicos e inorgánicos así como el manejo de sobrantes de los alimentos.

PROPUESTAS DE PROGRAMA:

Cocina

1. Área de preparación de alimentos.

2. Almacén de alimentos.

3. Almacén de artículos de limpieza.

4. Almacén de utensilios de cocina.

5. Cisterna de agua potable. 

6. Manejo de desechos, conservación de sobrantes y alimentos perecederos para la preparación.

7. Adecuado uso de las letrinas e instalaciones sanitarias.

8. Corrales para animales.

9. Control de plagas en almacenes y cocina.

10. Recolección y abasto de alimentos.

11. Capacitación del personal.

DESCRIPCIÓN DE INTERVENCIONES:

Almacenamiento

El almacenamiento es una aspecto importante generalmente los alimentos tienen que ser almacenados antes de su consumo, por lo que un manejo adecuado de almacenamiento evitara el crecimiento de microorganismos. Los alimentos y los productos químicos deben de ser almacenados en diferentes almacenes para que de esa manera no se contaminen los alimentos. Al igual se tiene que contar con una almacén para los utensilios de cocina para que estos no se llenen de polvo y no estén en contacto con alimentos ni químicos. Todos los almacenes deben de: 

Los almacenes de secos deben de:

Debe estar localizado en un área cerrada, seca, ventilada y limpia. Cualquier estiba, tarima o anaquel que se utilice para almacenar debe estar limpio y a 15 cm del nivel del piso.

Las instalaciones físicas deben sujetarse a lo señalado a continuación:

Los pisos de las áreas de recibo, almacenamiento y preparación de alimentos deben ser de recubrimientos continuos, no porosos y se deben mantener limpios, secos y sin roturas o grietas y con declive hacia las coladeras. Deben de tener superficies lisa, pero no resbalosa, con grietas o uniones selladas, impermeable, impenetrable, sin ranuras ni bordes y tener una pendiente mínima del 2% para el fácil desalojo. El ángulo con la pared no debe de ser recto ya que dificulta la limpieza.

Las paredes deben ser de recubrimientos continuos, no porosos, sin grietas o roturas y se deben mantener limpias y secas. Los materiales de construcción que se pueden utilizar con los ladrillos, tabicón, bloques de concreto y materiales que tengan superficie dura, libre de polvo, sin huecos . Se le puede agregar pintura que tenga adicionada agentes funguicidas, debe de ser impermeable y lavable.

El techo debe ser igual de superficie lisa, impermeable, impenetrable. El material utilizado deber de ser de superficie dura, libre de polvo. Pueden ser planos horizontales o inclinados.

Las ventanas deben de ser de materiales irrompibles, como el acrílico. Se recomienda alféizar las ventanas por el lado interior ya que esto reduce la acumulación de polvo y suciedad.

La cocina debe estar ventilada de tal manera que se evite el calor y la condensación de vapor excesiva.

Manejo de deshechos orgánicos y basura.

La mejor opción para deshacerse de la basura orgánica es haciendo compostas, de esta manera la basura no contamina y nutre a la tierra.

Debe de haber diferentes contenedores en cada cabaña para separar la basura y se debe tener un lugar especial en donde se haga la composta. Este lugar no requiere de mucho espacio pero debe estar alejado de la cabaña ya que puede llegar a tener un olor desagradable.

En cuanto a la basura no orgánica también se debe separar en latas, cartón y papel y almacenar esta basura en un lugar alejado de la cabaña. Seria muy bueno que el ayuntamiento apoyara a esta decisión de separar la basura y que se pusieran de acuerdo para que una vez al mes llegara un contenedor de basura a recolectarla y así se pudiera llevar a reciclar a la ciudad de puebla. Si esto no es posible el pueblo se tiene que poner de acuerdo para ver que es lo que se va a hacer con la basura ya que no es posible que esta se tire en cualquier lugar. Se puede establecer cierta área delimitada de terreno para que ahí se entierre la basura.

Manejo de alimentos sobrantes.

Es muy importante que se prepare solamente la cantidad necesaria de alimentos para los clientes que se estén  hospedando en cada cabaña para evitar que se desperdicie la menor cantidad de alimentos posible.

Si llegan a sobrar alimentos del desayuno o la comida estos se pueden volver a utilizar para la cena dependiendo del menú de ese día. Sin embargo al no haber refrigerador es peligroso que los alimentos preparados sobrantes se queden tanto tiempo en la zona de peligro de temperatura por lo que es necesario consumirlos. Con estos alimentos sobrantes del desayuno por ejemplo se les puede hacer un lunch a los clientes para que se lo coman cuando se vayan de excursión y los alimentos sobrantes de la comida se pueden volver a utilizar en la cena. Si siguen sobrando alimentos creo que lo mas conveniente es que los empleados se los lleven a sus casas o que todo eso se done a las personas mas necesitadas o que se de un refrigerio nutritivo en las escuelas para así también ayudar a la nutrición de los niños de esta comunidad y al mismo tiempo para desperdiciar la menor cantidad de alimentos posible. 

Recolección de alimentos

Los alimentos que se van a utilizar para preparar alimentos en las cabañas deben de garantizarle al cliente su higiene y su inocuidad por eso es muy importante la fuente de donde se obtengan estos alimentos.

Las frutas y verduras muy probablemente las obtengan de sus propias hortalizas y plantíos, aquí se debe checar que estén en buen estado, las frutas estén maduras y sin cortes ni mayugaduras. Aquí lo mas importante es a la hora de prepararlas ya que deben de tener un manejo y una desinfección adecuados a la hora de prepararlos.

Todos los granos y semillas se debe de checar a la hora de adquirirlos que estos no traigan plagas consigo ya que esto es una fuente de contaminación, se deben de almacenar en un lugar fresco y seco, deben estar separados del piso para evitar plagas.

Las canes que se consuman es probable que no se obtengan de un lugar certificado para su venta y que no sigan exactamente las normas de calidad e higienes establecidas en la NOM-009-Z00-1994, (Proceso sanitario de la carne). 

La obtención de la carne va a ser de una manera mas rustica pero se debe de checar que las granjas de donde se obtengan las carnes de los animales estén limpias, que los establos los limpien periódicamente, que la alimentación de las animales sea adecuada y que estos no tengan ninguna enfermedad.

Cisternas:
Las paredes internas de la cisterna deben revestirse con material resistente a la oxidación y corrosión, que no altere la calidad bacteriológica, física y química del agua. Deben protegerse mediante cercas de mallas de alambre o muros con la altura y distancia suficiente que impida la disposición de desechos sólidos, líquidos o excretas y el paso de animales. Permitiéndose el acceso sólo a personal autorizado. Deben protegerse de contaminación exterior debida a escurrimientos o infiltraciones de agua u otros vectores, mediante lo siguiente. debe contar con un orificio de salida en el fondo para el vaciado completo, con dispositivo de cierre hermético, Deben contar con sellos impermeables en juntas y uniones de instalaciones, equipos y estructura. contar con válvula de salida de cierre hermético y manguera de distribución flexible y de material químicamente inerte al agua. Debe preservarse la calidad bacteriológica del agua en cualquier parte del sistema hasta en los puntos más alejados de la red de distribución, mediante la desinfección continua y permanente del agua que garantice la existencia de cloro residual libre entre 0.5 a 1.0 mg/l.
El personal debe contar con una capacitación para que éste sea capaz de manejar los alimentos sin contaminarlos y aparte tenga una adecuado cuidado e higiene en las áreas de cocina y servicios.

PLANIFICACIÓN DE ACTIVIDADES:

· Descripción de la instalación y uso de recursos para la higiene, preparación y distribución del alimento preparado.

· Identificar que tipo de plagas existen y que hacen al respecto.

· Investigar que manejo higiénico le dan a la preparación de sus alimentos.

