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Importancia de la preparacion de los alimentos Consideraciones especiales
Causas de enfermedades transmitidas por alimentos Poblaciones altamente susceptibles

Cualquiera se puede enfermar de alimentos cuando son preparados en una manera
insegura; sin embargo, ciertas personas se enferman con mas frecuencia o tienen
enfermedades mas serias. Las personas con mayor riesgo de contraer enfermedades

De acuerdo con los Centros para el control y prevencion de enfermedades (CDC), 1 de cada 6 personas (48
millones de personas) se enferma, 128,000 son hospitalizadas, y 3,000 mueren de enfermedades transmitidas
por alimentos cada ano en los Estados Unidos. Las enfermedades transmitidas por alimentos le cuestan a la

economia de los EE.UU. cerca de $8.1 miles de millones cada afio. El Departamento de Salud Publica del mcIL:yer']\iiﬁos menores de 5 afios

condado de Eau Claire City- County Health Department (ECCCHD) recibe con regularidad informes de e Adultos mayores de 65 anos . .,.,
enfermedades transmitidas por alimentos en nuestra comunidad. Los virus y las bacterias dan cuenta del 98% e Mujeres embarazadas Los establecimiéntos
de todas las enfermedades transmitidas por alimen-tos (virus 80%; bacterias 18%); las que se pueden e Las personas con sistemas inmunologicos debilitados (debido a cancer, SIDA, deben conocer los
controlar mediante un manejo adecuado de los alimentos. diabetes u otra condicion médica) ingredientes en los

alimentos servidos

Algunos alimentos tienen mas probabilidad de provocar enfermedades alimenticias,
especialmente a personas en poblaciones altamente susceptibles:

e (Carnes poco cocidas

e Ostras crudas

e Huevos poco cocidos

e Brotes

e Leche o jugos no pasteurizados (esto incluye “leche cruda”)

Virus

Los virus comunes que pueden causar enfermedades transmitidas por alimentos incluyen la hepatitis Ay el
norovirus. Estos virus se transmiten con mayor frecuencia de las heces a la boca (ruta fecal oral), lo que hace
extremadamente importante el lavado completo de las manos y evitar el contacto con las manos descubiertas
y los alimentos listos para comer.

Bacterias
Las bacterias pueden crecer en los alimentos si estos no se manipulan adecuadamente. Las bacterias crecen
rapidamente bajo condiciones dptimas, se duplican cada 20 a 30 minutos. La forma en que crecen las Restricciones adicionales aplican a alimentos preparados en instalaciones que sirven
bacterias en alimentos potencialmente peligrosos hace extremadamente importantes los controles de principalmente a poblaciones altamente susceptible. Consulte la parte 3-8 en el cédigo
temperatura y las practicas de seguridad alimentaria. de Alimentos de Wisconsin para mas informacion.
Lasdbaddatimpcelaunes que pueden causar enfermedades transmitidas por alimentos incluyen:
e Escherichia coli (E. coli) O157:H7 Alergias a los alimentos
* Shigella Cada afo, millones de personas en los EEUU. tienen reacciones alérgicas a ciertos
e Staphylococcus aureus (staph) alimentos. Los vendedores de alimentos son responsables de conocer los ingredientes
e Bacillus cereus en los alimentos servidos. Los ocho alimentos mas comunes que producen alergias
e Clostridium perfringens son:
o Clostridium botulinum e Leche
¢ Campylobacter jejuni e Huevos
e Listeria e Pescado (por ejemplo, lubina, platija, bacalao)
e Marisco crustaceo (por ejemplo, cangrejo, langosta, camarén)
. . . e Nueces de arbol (por ejemplo, almendras, nueces, pacanas)
Alimentos potencialmente peligrosos e Mani
“Alimento potencialmente peligroso” es cualquier alimento o ingrediente que es capaz de soportar el e Trigo
crecimiento rapido y agresivo de microorganismos infecciosos o toxigénicos. Para que sea potencialmente e Soya

peligroso, un alimento debe ser: humedo, no acido (pH neutro), y una fuente de alimento para las bacterias.

Algunos alimentos potencialmente peligrosos incluyen:
o Todas las carnes
e Productos lacteos

e Huevos

o Vegetales cocidos

¢ Queso de soya, tempeh, leche de soya

o Frijoles cocidos, pastas y granos cocidos

o Brotes de semilla cruda (brotes de alfalfa, brotes de frijol, etc.)

Ajo, cebolla o hierbas en aceite
e Meldn cortado o tomate cortado
o Vegetales de hoja verde cortados
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A los empleados
enfermos se les
debe restringir o ser
excluidos del trabajo
con alimentos

Lavase sus manos

vigorosamente con
jaboén y agua tibia
durante 15 segundos

Enfermedad e higiene del empleado

Empleados enfermos

Los empleados enfermos estan en alto riesgo de contaminar los alimentos y uten-
silios con bacterias y virus. Por esta razén, los empleados enfermos ni se puede
trabajar con cualquier alimento o equipo de servicio de alimentos.

A los empleados se les debe restringir o excluir si muestran los siguientes sintomas:
e Diarrea

e VOmitos
e Fiebre
e |ctericia

Dolor de garganta con fiebre
Lesiones con pus en la mano, mufieca o cualquier parte expuesta del cuerpo
e Tos, estornudos o goteo nasal persistente que provoca secrecion

Cualquier empleado a quien se le diagnostique las siguientes enfermedades debe
reportar estas enfermedades a su supervisor:

e Salmonella Typhi (incluso si se diagnosticé en los ultimos 3 meses)

e Shigelosis (Shigela spp.)

¢ Infeccion enterohemorragica o toxina Shiga, que provoca la infeccion por

Escherichia coli (E. coli O157:H7)

o Hepatitis A

e Norovirus

¢ Otras bacterias entéricas patégenas como Salmonela o Campilobacter
La persona a cargo tiene que reportar de inmediato estas enfermedades al
Depar-tamento de Salud Publica ECCCHD al 715-839-4718.

Practicas de trabajadores de alimentos
Todos los empleados deben mantener buenas practicas higiénicas, incluyendo:

e Comer los alimentos y fumar en las areas designadas solamente.

¢ Almacenar las bebidas en recipientes limpios y cerrados que no contaminen

las manos (por ejemplo, tazas con tapas y pajillas o asa).

o Almacenar las bebidas abajo y separadas de alimentos, superficies de pre-
paracion, utensilios, etc.
Usar protectores de cabello y la ropa limpia.
Mantener las ufias recortadas y limpias.
Retirar todas las joyas de las manos y muiecas, solo se permite un anillo.
Quitarse los delantales antes de ingresar al bafio o salir del area de prepara-
cion de alimentos.
o No usar trapos o delantales para secarse las manos.

Uso del lavado de manos y guantes

El lavado apropiado de las manos es la manera mas efectiva para detener la propa-
gacion de enfermedades.
Lavese las manos por completo siempre:

e Cuando ingrese a la cocina.

e Cuando regrese del bafio.

o Después de manipular carne cruda, carne de ave, o huevos.

o Después de tocarse la cara o estornudar/toser en las manos.
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e Después de manipular platos sucios.
e Antes de ponerse guantes nuevos.
e Cualquier momento en que las manos puedan estar contaminadas.

Método apropiado del lavado de manos

o Frotese las manos vigorosamente con jabon y agua tibia durante 15 segundos.

e Enjuaguese bien por 5 segundos.
e Séquese las manos por completo con toalla de papel.
o Apague el agua usando el toalla de papel.

Los lavamanos
Los lavamanos deben ser usados solamente para lavarse las manos y deben tener:
e Agua corriente fria y caliente
e Jabdn
o Toallas de papel
No bloquee los lavamanos o use ellos para cualquier otro propdsito (arrojar liquidos,
enjuagar recipientes, llenar cubetas de desinfeccion, llenar jarras de agua, etc.)

Uso de los guantes
Cuando use guantes, siempre lavese las manos antes de poner un nuevo par de
guantes. Cambie sus guantes y lave sus manos siempre que los guantes se con-
taminen incluyendo:
Después de manipular carne cruda, carne de ave, pescado o huevos.
o Después de tocarse la cara con los guantes o estornudar/toser en los guantes.
o Después de tocar trastes sucios o botes de basura.
e Cuando cambie de tareas.
Los guantes deben ser usados sobre cualquier venda, herida, quemadura o llaga.
Deben ser considerados como una extension de sus manos y NO son un sustituto de
buenas practicas del lavado de las manos.

Contacto directo con los manos y alimentos listos para comer
No toque los alimentos listos para comer con las manos descubiertas. Evite el con-
tacto directo usando guantes de un solo uso, utensilios, papel encerado, etc.

Los alimentos listos para comer son alimentos que no requieren coccion o mas
calentamiento antes de ser servidos. Estos alimentos se encuentran en mayor riesgo
de transmitir enfermedades del tipo fecal-oral (por ejemplo, E.coli, hepatitis A y norovi-
rus) que son transmitidas por manos contaminadas.

Algunos alimentos listos para comer incluyen:
o Adornos de alimentos y bebidas
e Ensaladas
e Frutas y verduras frescas

e Pizza

e Sanwiches

e Queso

e Sushi

e Bebidas, hielo

Galletas y pasteles

Use los lavamanos
solamente para el
lavado de las manos

Los guantes deben
llevarse sobre
vendajes, cortes,
quemaduras y llagas

No manipule
alimentos listos para
consumir con las
manos descubiertas
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Como comenzar con alimentos seguros

Calidad y almacenamiento de los alimentos

Asegurese de que los alimentos provienen de fuentes aprobadas
Todos los alimentos en establecimientos de servicio de alimentos deben ser
obtenidos de una fuente aprobada. Siempre verifique la documentacion del
Sello de inspeccion proveedor para garantizar que el proveedor es un distribuidor al por mayor

de carne cruda del aprobado.
USDA

Carnes Verifique que todas las carnes y aves tengan el sello de aprobacion
en el empaque del Departamento de Agricultura de los Estados
Unidos (USDA)

Sushi Pidale una carta a su proveedor de pescado que compruebe que se
han realizado las técnicas correctas de congelamiento en cualquier
pescado previsto para sushi, que se considere es de calidad sushi o
Sello de inspeccidén servido crudo.
de carne cruda de

aves del USDA Mariscos  Verifique que los mariscos tengan etiquetas adheridas completas
que muestren que vienen de sitios de cosecha aprobados. Conserve
las etiquetas de mariscos durante un minimo de 90 dias. Descarte
cualquier marisco cuyo caparazon no se cierre.

Huevos No use huevos crudos en ningun producto alimenticio listo para

crudos comer (por ejemplo, aderezo para ensalada césar, salsa holandesa,
merengue) a menos que los huevos estén pasteurizados. Los huevos
deben proceder de un proveedor inspeccionado por la Administracion
de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos (FDA) o el
Departamento de Agricultura del Estado de Colorado.

Asegurese de que todos los alimentos estén libres de deterioro
o Revise las latas de comida en busca de danos o fugas antes de la entrega.

o Compruebe las temperaturas y la calidad de los alimentos antes de la en-
trega:

o Rechace los productos dudosos.

o Los alimentos frios deben estar a 41°F o menos cuando sean en-
tregados.

¢ No use alimentos mohosos o deteriorados. Descartelos de inmediato.

o Observe y no altere o cubra las fechas de “caducidad” o “vencimiento” de
ninguna manera.

Revise las latas
de comida en

busca de dafios o Almacene los alimentos de una manera protegida
fugas luego de la

entrega ¢ Al menos a 6 pulgadas sobre el piso
o Cubiertos y etiquetados en areas de almacenamientos secas

e Lejos de productos quimicos, lineas de aguas residuales, o cualquier otra
posible fuente de contaminacién
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Como lavar las frutas y vegetales

Recentemente, los numeros de enfermedades transmitidas por alimentos han estado
aumentado debido a productos alimenticios contaminados. TODOS los productos
alimenticios deben ser lavados por completo:
¢ Enun lavabo de preparacion que ha sido lavado, enjuagado y desinfectado
antes de usar.
e Usando un escurridor y agua corriente fria.
e Antes de cortar o preparar (incluyendo limones, melones, aguacates, hongos,
repollo, lechuga, calabaza, etc.)

Como prevenir la contaminacion cruzada

La contaminacién cruzada ocurre cuando las bacterias o virus se propagan de una
fuente contaminada (pollo, carnes, pescado, huevos crudos; utensilios y equipo su-
cios, etc.) a otro alimento o superficie.

Coémo prevenir la contaminacion cruzada
e Almacene las carnes, carne de ave, pescado y huevos crudos:
o Enlarepisa de mas abajo del refrigerador.
o Abajo y separado de todos los otros alimentos.

e Use una bandeja abajo de productos de carne, carne de ave, pescado o
huevo crudos.

o Cambiese los guantes y lavese las manos después de manipular cualquier
carne, carne de ave, pescado o huevos crudos.

e Lavese, enjuaguese y desinfecte todas las superficies de trabajo de contacto
con los alimentos incluyendo tablas de cortar, lavabos, mesas de preparacion,
rebanadoras, utensilios:

o Al menos cada cuatro horas durante uso continuo.
o Después de trabajar con productos de carne cruda y antes de pre-
parar cualquier otro alimento.

o Consejo: Use tablas de cortar y utensilios separados para carne cruda y para
productos alimenticios y alimentos listos para comer.

Lave bien todas
las frutas y los
vegetales

Evite la
contaminacioén
cruzada cuando
almacene alimentos
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Controles de tiempo y temperatura

La zona de peligro
Los controles apropiados de temperatura y las practicas de manipulacion de alimen-
tos evitan el crecimiento de bacterias.

La “zona de peligro” es entre las temperaturas de 41°F y 135°F. Las bacterias
crecen rapidamente en la zona de peligro. Por tanto, la refrigeracion apropiada, el
recalentamiento, el mantener en frio, el mantener en caliente y las temperaturas de
coccion deben ser monitoreados cuidadosamente.

La “zona de

peligro” esta entre
41°F y 135°F

El mantener de las temperaturas

Los alimentos potencialmente peligrosos necesitan ser mantenidos fuera de la zona
de peligro en la medida de lo posible. Cuando el alimento se mantiene en refrigera-
dores, bares de ensaladas, equipo para mantener caliente y durante el transporte,
los alimentos potencialmente peligrosos deben mantenerse a 41°F o menos o a
135°F o mas. Luego de que los alimentos son cocinados, recalentados o enfrados

apropiadamente, necesitan mantenerse a las temperaturas apropiadas de retencion.

TEMPERATURA MANTENGA LOS INCLUYENDO

ALIMENTOS A

» refrigeracion
Frio 41°F 0 menos * bar de ensaladas
e transporte

* mesas de vapor

* estufas

* gabinetes de calentamiento
e transporte

Caliente 135°F o0 mas

Mantenga los
alimentos frios a
41°F o menos todo

el tiempo Registros de temperatura
Use registros de temperatura para anotar y verificar la temperatura adecuada.
o Compruebe y registre las temperaturas cada cuatro horas.
e Monitoree las temperaturas de los alimentos y las lecturas del equipo de
alimentos.
¢ Asegurese de anotar las acciones correctivas emprendidas.

Termometros

Cada establecimiento de servicio de alimentos debe usar termémetros de tallo
metalico para monitorear las temperaturas de los alimentos y los termémetros del
refrigerador para monitorear la temperatura al interior de las unidades de refrigeracion.
Ambos tipos de termdmetros deben ser precisos y ser calibrados con frecuencia.

Cuando se tomen las temperaturas, recuerde:

e Limpiar y desinfectar los termémetros antes de usarlos.

e Tomar la temperatura en varios lugares, particularmente en productos de
forma irregular.

o Agite el alimento antes de tomar la temperatura.

e Coloque el tallo en la parte mas gruesa del producto alimenticio.

e No coloque el tallo en un hueso o al lado del casuela, bandeja, etc., porque
esto puede dar una lectura imprecisa.

e Asegurese de que el area completa de medicion del termoémetro esté
completamente sumergida en el alimento.

Como calibrar los termometros
Se recomienda calibrar diariamente los termdmetros. Los termémetros también deben
recalibrarse si se cayeron o estuvieron sujetos a temperaturas extremas.

Compruebe la precisién de los termémetros
1. Coloque el tallo del termémetro en un vaso lleno con hielo y un poco de agua.
2. Espere de 15 a 20 segundos. Si el termémetro no lee 32°F, necesita ser calibrado.

Coémo calibrar los termémetros

Para ajustar un termémetro de DIAL impreciso, use tenazas o una llave (algunas man-
gas de termémetros tienen una incorporado) para ajustar la tuerca en la parte inferior
de la cara del termometro hasta que lea 32°F en agua con hielo.

Algunos termoémetros DIGITALES imprecisos se pueden calibrar en el campo, vea las
instrucciones del termémetro para mas detalles. Otros termometros digitales impreci-
sos pueden tener que ser ajustados por el fabricante, o ser reemplazados.

Mantenga los
alimentos calientes
a 135°F o mayor
todo el tiempo

Los termémetros
deben estar calibrados
diariamente
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Como preparar alimentos de forma segura | Cémo enfriar alimentos potencialmente peligrosos

Los alimentos potencialmente peligrosos deben ser enfriados de la manera mas rapida

Descongelando alimentos posible para evitar el crecimiento de bacterias mientras que los alimentos pasen por la
Los alimentos congelados deben descongelarse usando métodos que mantengan el zona de peligro.
control de la temperatura. Los métodos aprobados para descongelamiento incluyen:
» Refrigeracion (mueva productos grandes al refrigerador de 2 a 3 dias antes Alimentos calientes: deben enfriarse de 135°F a 70°F en 2 horas o menos y luego
de que necesitan usarlos) de 70°F a 41°F en 4 horas o menos. Si los alimentos no alcanzan la marca de los
» Bajo agua corriente (70°F o menos) que cubra completamente el alimento, 70°F en 2 horas, los alimentos deben ser desechados o recalentados a 165°F y luego
sin el empaque enfriados de nuevo.
e Microondas (si se usa de inmediato)
» Coccion convencional (por ejemplo, hamburgesas, papas fritas) Alimentos a temperatura ambiente (por ejemplo, ensalada de attn, melén cortado,

Enfrie en recipientes
poco profundos en el

carnes frias en rodajas) deben enfirarse de 70°F a 41°F en 4 horas o menos.

Temperaturas de coccién Métodos do onfriar cuarto frio
Wida |2 temperaiar  Cuando se cocina cames o productos de huevo, los alimentos deben ser cocinados Qué tan rapido se enfrian los alimentos depende de una cantidad de factores, como:
9,32;2 3:,"‘;22?“0 a la temperatura interna requerida, segun se muestra abajo. Para garantizar que P . . P ’ '
. . L, > e Espesor o densidad del alimento
se logra la temperatura interna apropiada de coccién, use un termémetro para « Recipiente de almacenamiento
comprobar la temperatura en la parte mas gruesa del alimento.
CARNE TEMPERATURA Antes de enfriar los alimentos, reduzca el tamafio del alimento cortandolo en pequefios
Aves y rellenos 165°F pedazos. Divida los recipientes grandes de alimentos en pequefios recipientes o
bandejas poco profundos. Las bandejas metalicas poco profundas de 2 a 4 pulgadas
Carne molida, y bistec 155°F de hondo funcionan mejor. Para enfriar rdpidamente los alimentos, use cualquiera de
los siguientes métodos o combine métodos.
Pescado, mariscos, huevos, cerdo, 145°F
y bistec de musculo entero Refrigerador o congelador
Coloque pequerios recipientes de alimentos dentro del refrigerador o congelador. Deje
espacio entre los recipientes para permitir que fluya aire alrededor de los recipientes.
Deje al alimento descubierto hasta que alcance 41°F.
NOTA: Es necesaria una advertencia al consumidor si el establecimiento vende
o sirve alimentos crudos o pocos cocidos. Consulte la Seccion 3-8 de las Bafo de hielo oy
Regulaciones y reglas para establecimientos de venta de alimentos al detalle para Divida los alimentos en pequefios recipientes y luego coléquelos dentro de un lavabo 'ILlj: e ——
obtener mas informacion. de preparacion limpio o un recipiente mas grande lleno agua helada. Asegurese de que  —, _ o
el agua helada y los alimentos estén al mismo nivel. Agite con regularidad. Use bafos I- e

. . junto con refrigeracion. ! {
Como recalentar los alimentos o TRt

Después del enfriamiento, todas las sobras y alimentos pre-cocidos deben ser Vara de hielo
recalentado a una temperatura interna minima de 165°F dentro de un periodo de Las varas son mejores para sopas, salsas y otros alimentos delgados. Agite con Agregue hielo y
dos horas. regularidad. Use varas de hielo junto con refrigeracion o un bafo de hielo. agua al nivel de los
alimentos

Los métodos aprobados de recalentamiento incluyen: Congelador rapido

La estufa es un método e Estufa Los congeladores rapidos mueven aire frio a través de los alimentos a altas

aprobado de recalentar. e Horno velocidades para ayudar a remover el calor.

NO recaliente .
alimentos en mesas e Microondas

de vapor u otro equipo e Otro equipo de calentamiento rapido Agregar hielo/Agua helada

para I’::r;tlfr:g‘f:s"e"te Agregar hielo o agua helada al producto completamente cocido para ayudar al proceso
NOTA: La mayoria del equipo para mantener caliente los alimientos no esta de enfriamiento. Esto funciona mejor para sopas, guisos o recetas que tienen agua
disefiado para recalentar los alimentos. Cuando use un microondas para recalentar, como ingrediente.
cubra el alimento, agite, y espere dos minutos antes de comprobar la temperatura y
la porcidn.
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SIEMPRE prepare
agua fresca caliente
y jabonosa; agua de
enjuague; y solucion

desinfectante
después de limpiar
el equipo usado para
carne cruda

n ] ] n/
Limpieza y desinfeccion
Limpieza es la remocion de suciedad, suelo, y desechos. Desinfeccién es la
remocion de microorganismos causantes de enfermedades.

Como lavar superficies que tiene contacto con los alimentos
TODO el equipo de servicio de alimentos incluyendo utensilios, mesas de prepara-
cion, lavabos, tablas de cortar, rebanadoras, mezcladoras y cualquier otra cosa
usada para preparar alimentos, deben estar lavadas, enjuagadas y luego desin-
fectadas:

e Al menos cada cuatro horas durante uso continuo.

o Después de preparar carne cruda, carne de aves, pescado y huevos.

Las soluciones de limpieza de agua jabonosa caliente; el agua de enjuague; y la so-
lucion desinfectante deben prepararse con regularidad y siempre después de limpiar
cualquier utensilio, tablas de cortar, etc. usadas para la preparacién de carne cruda.

Sea que lave platos en un lavabo de tres compartimientos o en una maquina de

lavaplatos, deben seguirse los mismos pasos:

Meétodo de Lavar Platos
a Mano
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Limpiar -- Lavar -- Enjuagar -- Desinfectar -- Secar al aire

Desinfectantes
Los desinfectantes son usados para reducir la cantidad de patégenos que se pueden
encontrar en el equipo de servicio de alimentos. Los desinfectantes quimicos y la
desinfeccién con agua caliente son métodos aprobados para desinfectar equipo.
e Se requiere un minimo de 60 segundos de tiempo de contacto con los
desinfectantes quimicos.
o Se pueden usar tiras de prueba para comprobar las concentraciones
apropiadas del desinfectante.
o Para desinfeccién con agua caliente, la superficie del plato debe alcanzar
160°F.

Las concentraciones aprobadas de desinfectantes incuyen:
e Cloro: 50-200 ppm
¢ Amonio cuaternario: 200 ppm (a menos que el fabricante lo especifique de
otra manera)
e Yodo: 12.5-25 ppm

Como almacenar utensilios y productos quimicos

Los utensilios limpios y desinfectados deben almacenarse en una manera que los
mantenga limpios. Almacénelos al menos a 6 pulgadas lejos del piso y de modo que
estén protegidos de la contaminacion.

Los utensilios en uso deben almacenarse:
e En el alimento, con el mango arriba y afuera del alimento.
e En una superficie limpia y seca que esté limpia y desinfectada cada cuatro
horas.
e Enaguaa 135°F o mas o a 41°F o0 menos.
o En agua corriente (solamente cucharas de helado).

NUNCA almacene utensilios en uso en desinfectante o en agua a temperatura ambi-
ente.

Coémo almacenar productos quimicos
La contaminacion quimica de los alimentos puede causar serias lesiones al
consumidor.
Asegurese de que todos los productos quimicos estén almacenados:
e Abajo y separados de los alimentos y de las superficies que tiene contacto con
los alimentos (por ejemplo, areas de preparacion y utensilios).
¢ En un area de almacenamiento de quimicos designada.
e En recipientes correctamente etiquetado.

e Use botellas de productos quimicos para almacenar alimentos (aceite, agua,
etc.) o recipientes de alimentos para almacenar productos quimicos.

¢ Mezcle productos quimicos o vuelva a usar recipientes para diferentes
productos quimicos.

NOTA: Solamente productos quimicos aprobados para establecimientos de venta de

alimentos estan permitidos en los locales. Todos los productos quimicos deben ser usa-

dos de acuerdo a las especificaciones del fabricante.

Trapos de limpieza
Los trapos de limpieza en uso deben almacenarse en solucién desinfectante limpia
entre usos.

Deben usar cubetas separadas de desinfectante para la limpieza de:
e Areas de preparacion de carne cruda
e Areas sin contacto que con los alimentos (por ejemplo, mostradores, mesas de
comedor)
e Area de contacto con los alimentos (por ejemplo, tablas de cortar, mesas de

Almacenamiento
apropiado de
utensilios en uso

Almacene los
productos quimicos
separadamente

| G

Separe las cubetas de
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preparacion, etc.) limpieza
iLimpiar una superficie con un trapo desinfectado NO es lo mismo que limpiar y desin-
fectar! Solamente use los trapos para limpiar derrames y residuos de alimentos.
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Mantenimiento del equipo e establecimiento Mantenimiento general del establecimiento

Equi bad Los establecimientos de vente de alimentos deben mantenerse en buenas condiciones sanitarias, tanto al
quipo aprobado interior como al exterior de la instalacién.
w Todos los utensilios y el equipo de servicio de alimentos deben estar aprobados para
*"ﬁ--....,.,,....-r"f uso dentro de establecimientos de venta de alimentos: Pisos, paredes y cielos | Los pisos, paredes y cielos falsos deben mantenerse limpios y en buen estado
El equipo debe estar . U_se solo utensilios y e_qmpo constrwd_o de materla_lgs grado a.Ilment|C|o (por falsos de reparacion.
aprobado para su uso ejemplo, botellas atomizadoras, recipientes, utensilios de cocina). La iluminacién debe mantenerse y brindar los siguientes niveles de luz:
en establecimientos de ¢ No vuelva a usar productos de solo un uso (por ejemplo, jarras plasticas de

venta de alimentos al
detalle

leche u otros recipientes de alimentos).

e Los mezcladores, licuadoras, procesadores de alimentos, refrigeracion,
etc. deben estar aprobados por la National Sanitation Foundation (NSF) u
otro programa de certificacion acreditada por el National Standards Institute
(ANSI) (no pueden ser usados electrodomésticos )

e Use solo lubricantes grado alimenticio en el equipo.

Limpieza y mantenimiento del equipo
El equipo de servicio de alimentos funciona mejor cuando se mantiene en buenas
condiciones y limpio. La acumulacion de residuos de alimentos y grasa en el equipo
y en el establecimiento de servicio de alimentos puede atraer plagas y crear de otra
manera condiciones no sanitarias. Programas regulares de desinfeccion deben
mantenerse para:

e Las maquinas de hielo

o Los interiores y exteriores de refrigeracion (incluyendo estantes, serpentin de

compresor, cubiertas de ventilador, juntas de puertas)
e Freidoras

Mantenga e Laparrilla
programas e Hornos
permanentes de
limpieza del equipo e Campanas

e Vaporeras
¢ Maquinas de bebidas (boquillas de soda, vertedores de hielo)
e Todo otro equipo de cocina

Plagas

Controlar las plagas en el establecimiento de servicio de alimentos mediante:
e El empleo de un exterminador profesional.
e El uso de trampas aprobadas.
o El cierre seguro de aberturas, usando puertas de pantalla, y usando ventila-
dores para moscas.

NUNCA aplique e El mantenimiento del equipo y el interior y exterior del establecimiento limpio.
pesticidas caseros

NUNCA aplique pesticidas caseros en un establecimiento de servicio de alimentos.

e 50 pie-candelas de luz cubierta o resistente a hacerse anicos sobre las
areas de preparacion de alimentos y lavado de platos.

lluminacion e 20 pie-candelas en las areas de almacenamiento de utensilios y en los
banos y areas de lavabo.
e 10 pie-candelas en otras areas incluyendo las areas de almacenamiento
seco.
Bafios Los bafios deben mantenerse limpios y aprovisionados de papel higiénico,

jabén y toallas de papel o otra método aprobados para el secado de manos.

Trapos limpios

¢ Laropa blanca limpia debe almacenarse en un area limpia y seca y prote-
gida de la contaminacién (por ejemplo, lejos de productos quimicos, lineas
de aguas residuales, etc.).

e Areas de lavanderia (lavadora y secadora) deben mantenerse limpias y
ubicadas separadamente de las areas de preparacion de alimentos.

Expulsién

Cualquier instalaciéon para agua que tiene un grifo roscado debe tener un in-
strumento aprobado para prevenir el flujo de regreso.

Tuberias

La tuberia debe mantenerse en buenas condiciones y libres de fugas, cinta
adhesiva, envoltorio plastico y otros materiales de reparacion no aprobados.

Lavabos del trapeador

Los lavabos de trapeador deben usarse para la eliminacion del agua del
trapeador y los productos quimicos. Estos lavabos no pueden ser usados
para ningun otro fin (por ejemplo, lavado de platos, preparacion de alimentos,
lavado de manos). Deben mantenerse limpios y en buenas condiciones.

Desechos

La basura y los contenedores de desperdicios deben mantenerse limpios e
inaccesibles a los roedores, insectos y otros animales.

Alcantarillado

Todos los sistemas de alcantarillas deben estar funcionando apropiadamente.
Los reflujos de alcantarillas crean un peligro a la salud inminente y deben ser
inmediatamenteremediados:

e Contacte a un plomero autorizado.
o Cierre la cocina o el area donde ocurri6 el reflujo hasta que sea reparado.

La grasa debe eliminarse en un cubo aprobado o en un trampa para grasa que
se mantiene frecuentemente y mantiene limpia. La limpieza del equipo y el

Grasa
bombeo de las trampas para grasa deben estar hechas en una manera apro-
bada que NO contamine el area exterior o escurra a los drenajes de lluvia.
o Los sistemas extractores y otra ventilacion deben mantenerse limpios y bal-
Ventilacién

anceados para un flujo de aire apropiado.
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Descarte todo alimento
que pueda estar
contaminado por humo
o productos quimicos
provenientes de un
fuego

Descarte todo alimento
que haya estado
sumergido en agua
de desborde o aguas
residuales

Emergencias

En el caso de una inundacién, incendio, apagdn, atascamiento de la alcantarilla,
corte de agua, u otra emergencia, pueden existir peligros potenciales a la salud.
Nunca ingrese a un edificio dafnado por inundacion, agua residuales o incendio
hasta que haya sido aprobado por las autoridades apropriadas.

Los establecimientos a los que se les exige parar las operaciones durante una
emergencia o aquellos afectados por un desastre natural no deben ser abiertos de
nuevo sino hasta que el Departamento de Salud Publica del condado de
ECCCHD considere seguro hacerlo.

Incendio

Si ocurre un gran incendio en el establecimiento, pare todas las operaciones hasta
que el establecimiento haya sido despejada por el ECCCHD. Si hay un incendio
grande, el establecimiento puede necesitar hacer una revision del plan y/o solicitar
permisos de construccion. Si ocurre un incendio pequefo (es decir, debajo de la
campana), siga estas instrucciones:

o Descarte todos los alimentos expuestos y articulos de un solo servicio que

hayan sido contaminados por agua, humo, productos quimicos, etc.
o Descarte todos los alimentos potencialmente peligrosos que hayan estado

almacenados en la zona de peligro (41°F-135°F) durante cuatro horas o mas.

e Lave, enjuague y desinfecte todo el equipo y superficies que hayan estado
contaminadas.

o Asegurese de que los servicios de electricidad y agua estén funcionando
completamente.

Inundacion o atascamiento de la alcantarilla

Si ocurre una inundacién, atascamiento de la alcantarilla o un incidente similar,
llame de inmediato al ECCCHD al 715-839-4718. Muchos microorganismos dafinos
y residu-os quimicos pueden existir en el agua de desborde o aguas residuales.

Después de que las autoridades apropiadas hayan despejado el establecimiento
para que usted regrese, siga estos pasos para asegurarse de que puedan reanu-
darse sin comprometer la seguridad alimentaria:

o Descarte todos los alimentos, articulos de un solo uso y materiales de em-
paque que hayan sido contaminados por el agua de desborde o aguas
residuales.

o Descarte todos los alimentos refrigerados y congelados si la electricidad se
apagod durante o después del incidente por mas de cuatro horas.

e Lave, enjuague y desinfecte por completo TODAS las superficies, utensilios
y equipo.

o Asegurese de que las unidades de refrigeracion puedan mantener las tem-
peraturas de 41°F o menor y que todo el equipo del establecimiento esté
funcionando apropiadamente.

| Falta de agua o apagon

Si el establecimiento experimenta un corte de agua o energia debido a un desastre u otra razén, pare de
inmediato todas las operaciones de servicio de alimentos y llame al ECCCHD al 715-839-4718.

Los establecimientos de alimentos deben tener agua corriente todo el tiempo para el lavado de manos,
limpieza, preparacion de alimentos, etc. Cualquier alimento potencialmente peligroso mantenido en la zona
de peligro (entre 41°F y 135°F) por mas de cuatro horas debe ser descartado. Esto incluye articulos en
cuartos frios y cuartos congeladores

Consejos e informacion adicionales

Auto inspeccién

Las auto inspecciones son una gran herramienta para que los gerentes y el personal se aseguren de que
su establecimiento esta siguiendo buenas practicas. Las auto inspecciones también ayudan a que las
instalaciones se preparen para las inspecciones regulares que realiza el Departamento de Salud Publica
del condado de Eau Claire. Para mas informacion y una muestra del formulario de auto inspeccion visite
http://www.eauclairewi.gov/departments/health-department

Para conducir una auto inspeccién usted necesitara:
¢ Un formulario de auto inspeccién, un portapapeles y una pluma.
e Un termdmetro de metal calibrado
e Tiras de prueba para desinfectante
¢ Unalinterna (para ver mejor esquinas oscuras, interiores del equipo, etc.)

Referencias y recursos adicionales

1. Los Centros para control y prevencion de enfermedades (CDC)

www.cdc.gov
2. Administracion de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos (FDA)

www.fda.gov
3. Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA)

www.usda.gov
4. Food Safety Gateway
www.foodsafety.gov
5. Estado de Wisconsin departamento de agricultura, comercio y proteccion al
consumidor
www.datcp.gov

NOTA: La informacion proporcionada en este manual esta basada en Cdédigo de alimentos de Wisconsin,
pero no representan todos los requisitos de las regulaciones establecidas. Para descargar una copia de las
Regulaciones, visite nuestro sitio web en http://www.eauclairewi.gov/departments/health-department, o
lldAmenos al 715-839-4718.
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