Ficha tecnica sobre seguridad de los alimentos
Previniendo la contaminacion en las barras de alimentos

INTRODUCCION

Las barras de alimentos son populares porque proporcionan una variedad de alimentos saludables. Los
empleados de nutricién escolar juegan un papel importante en la seguridad de alimentos durante la
preparacion, el servicio y el almacenamiento de los alimentos.

AQUI ESTA LA INFORMACION CONCRETA

Los alimentos usados por las barras de alimentos pueden contaminarse, ya sea con o sin intencion.

Una manera de contaminacion no intencional ocurre cuando una bacteria o virus son transferidos de

una superficie a otra (contaminacion cruzada). Por ejemplo, si un cliente tiene un virus en su mano,

puede ser transferido al mango de una cuchara de servicio y luego transferida a las manos del siguiente
cliente que use la cuchara. Otra contaminacion no intencional ocurre cuando un alérgeno es transferido
accidentalmente desde un alimento que contiene el alérgeno hacia otro alimento que no contiene el
alérgeno. Por ejemplo, si la cuchara de un ingrediente que contiene un alérgeno fue colocada dentro de un
alimento libre de alérgenos. La contaminacién intencional se da cuando existe la intencion voluntaria de
contaminar los alimentos. Esta contaminacién raramente sucede pero puede ocurrir.

APLICACION
Los empleados de nutricidn escolar pueden prevenir la contaminacién en las barras de alimentos al
prepararlas apropiadamente y al monitorear cémo las usan los clientes.
Preparando la barra de alimentos

- Siga los procedimientos de operacion estandar de higiene personal y lavado de manos.
- Use guantes para manejar alimentos listos para consumo tales como manzanas frescas.
- Coloque todos los alimentos expuestos bajo protectores contra estornudos.
- Provea un utensilio apropiado, limpio y desinfectado para cada recipiente en la barra de alimentos.
- Cambie los utensilios en cada periodo de servicio o cuando estén contaminados.

- Mantenga etiquetados y envueltos los alimentos libres de alérgenos en una ubicacion aislada hasta que
estén listos para darselos a los nifos.

- Reemplace los recipientes existentes de alimentos con nuevos contenedores cuando reabastezca la
barra de alimentos.

- Ayude a los clientes que no pueden usar utensilios apropiadamente.

- Almacene los utensilios para comer con sus mangos hacia arriba o de manera que se evite que los
clientes toquen las superficies que entren en contacto con alimentos.
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Vigilando la barra de alimentos
- Coloque todos los alimentos expuestos bajo protectores contra estornudos.
- Provea un utensilio apropiado, limpio y desinfectado para cada recipiente en la barra de alimentos.
- Cambie los utensilios en cada periodo de servicio o cuando estén contaminados.

- Si un alimento libre de alérgenos se pone en contacto con un alérgeno, no sirva ese alimento a nifios
con alergias a ese alimento.

- Reemplace los recipientes existentes de alimentos con nuevos contenedores cuando reabastezca la
barra de alimentos.

- Ayude a los clientes que no pueden usar utensilios apropiadamente.

- Almacene los utensilios para comer con sus mangos hacia arriba o de manera que se evite que los
clientes toquen las superficies que entren en contacto con alimentos.

¢Qué debe hacer si observa estas acciones?

- Retire y deseche los alimentos contaminados.

- Demuestre a los clientes como usar apropiadamente los utensilios.

- Reemplace el utensilio para servir contaminado con un utensilio limpio y desinfectado.

- Limpie y desinfecte las superficies de la barra de alimentos.

- Sitiene dudas en respecto a la posibilidad de contacto cruzado o este ha sido observado, no sirva esos
alimentos a los nifios con alergias a esos alimentos.

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