Ficha tecnica sobre seguridad de los alimentos
Almacenamiento de alimentos

INTRODUCCION

El almacenamiento apropiado de los alimentos le ayudara a mantener la calidad y la seguridad de los
alimentos. Los empleados que almacenan alimentos juegan un papel importante en el programa de
nutricién escolar al seguir las practicas apropiadas de almacenamiento.

AQUI ESTA LA INFORMACION CONCRETA

Los alimentos son un producto perecedero de modo que es importante almacenarlos a la temperatura
adecuada por el tiempo apropiado. Las areas de almacenamiento en seco deben ser mantenidas a una
temperatura de 50 a 70 °F (10 - 21.1 °C), las dreas de almacenamiento refrigeradas deben ser mantenidas
a una temperatura de 41 °F (5 °C) o menor, y las dreas de almacenamiento congelado deben mantenerse a
una temperaturade 0 °Fa-10 °F (-17.8 °C a-23.3 °C) o menor.

APLICACION

Siga buenas practicas de almacenamiento.
- Mantenga limpias las areas de almacenamiento.
- Almacene todos los alimentos y suministros al menos a 6 pulgadas (15 cm) de altura del piso.

- Mantenga los alimentos en sus envases originales o recipientes aprobados con etiqueta para almacenar
los alimentos.

- Etiquete todos los alimentos con el nombre y la fecha de entrega.

- Use el método primeras entradas, primeras salidas (PEPS) de rotacién de inventario. Fechar los
productos y almacenar los nuevos productos detras de los productos antiguos le ayudara a facilitar el
método PEPS.

- Almacene los quimicos en un area separada de los alimentos, preferiblemente en un cuarto o gabinete
cerrado con llave.

- Verifique que los productos no tengan dafo ni descomposicion, y deseche los productos que muestren
signos de dafio o descomposicion.

- Evite la contaminacion cruzada y el contacto cruzado.
- Almacene los alimentos libres de alérgenos en un lugar aislado, preferiblemente en su propia repisa.
- Designe un lugar para los productos con llamada a devolucidén, conforme se necesite.

- Almacene alimentos listos para consumo en el refrigerador por separado de los alimentos crudos. Si
son almacenados varios productos en un refrigerador, coloquelos en el siguiente orden:

0 La repisa mas alta para alimentos cocidos y alimentos listos para consumo, carne entera, carne
molida

0 Repisa mas baja, pollo/aves




Vigile las practicas de almacenamiento.

- Verifique la limpieza de las dreas de almacenamiento.
- Verifique las fechas de caducidad de los productos.
- Verifique las temperaturas de todas las areas de almacenamiento como minimo una vez al dia.

- Registre las temperaturas y la hora en que fueron tomadas las temperaturas en todas las areas de
almacenamiento.

- Registre los productos llamados a devolucion en el Registro de productos dafados y descartados.

Tome accion correctiva si las practicas de almacenamiento no se siguen apropiadamente.
- Limpie las areas de almacenamiento.
- Deseche los alimentos cuya fecha de caducidad ha vencido.
- Reporte al supervisor si las areas de almacenamiento no estan a la temperatura apropiada.

Recuerde, siga los requerimientos del departamento de salud estatal o local.
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