Ficha tecnica sobre seguridad de los alimentos
Limpiando y desinfectando

INTRODUCCION

La limpieza y la desinfeccidon son un prerrequisito importante para la seguridad de alimentos en cualquier
programa de nutricion escolar. Los empleados de nutricion escolar que sigan apropiadamente las practicas
de limpieza y desinfeccidén reducen el riesgo de contaminacion cruzada que puede llevar a enfermedades
transmitidas por alimentos.

AQUI ESTA LA INFORMACION CONCRETA

Investigaciones realizada por la Administracién de Medicamentos y Alimentos de los EE.UU. muestran que
la contaminacion del equipo es un factor de riesgo para la seguridad de alimentos en los establecimientos
de servicio de alimentos a menudeo, los cuales incluyen escuelas, hospitales, asilos de ancianos y
restaurantes. Esta es un area en la cual un alto nimero de establecimientos de servicios de alimentos no
siguieron las practicas apropiadas.

APLICACION
Limpie y desinfecte las superficies de trabajo, el equipo y otras superficies que entren en contacto con los
alimentos usando los procedimientos apropiados.
- Siga los requerimientos del departamento de salud estatal y local.
- Siga las instrucciones del fabricante respecto al uso y la limpieza del equipo.

- Siga las instrucciones del fabricante respecto al uso de quimicos para la limpieza y desinfeccion de las
superficies que entren en contacto con alimentos.

- Consulte la Ficha de Datos de Seguridad (FDS) que proporciona el fabricante si tiene preguntas sobre el
uso de quimicos especificos.

- Lave, enjuague y desinfecte las superficies de lavamanos, mesas, equipo, utensilios, termdémetros,
carritos y equipo que entren en contacto con los alimentos:

¢ Antes de cada uso.

0 Entre cada uso, cuando prepare diferentes tipos de alimentos de origen animal crudos, tales como
huevos, pescado, carne y pollo/aves.

0 Entre cada uso, cuando prepare alimentos listos para consumo y alimentos de origen animal
crudos, tales como huevos, pescado, carne y pollo/aves.

0 En cualquier momento en que ocurra o se sospeche contaminacion.

- Lave, enjuague y desinfecte superficies que entren en contacto con alimentos usando los siguientes
procedimientos:

0 Lave la superficie con una solucion detergente para limpiar.

0 Enjuague la superficie con agua limpia para quitar los desechos y el detergente.




Limpiando y desinfectando con.

0 Desinfecte la superficie usando una solucion desinfectante mezclada en la concentracién
especificada en la etiqueta del fabricante.

¢ Permita que se sequen al aire.
Tome acciones correctivas para asegurarse que la limpieza y la desinfeccién son realizadas
apropiadamente.
- Lave, enjuague, y desinfecte las superficies que entren en contacto con alimentos.

- Desinfecte las superficies que entran en contacto con alimentos si no puede ser determinado que han
sido desinfectadas apropiadamente.

- Deseche los alimentos que entren en contacto con las superficies que no hayan sido desinfectadas
apropiadamente.

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