Ficha tecnica sobre seguridad de los alimentos
Agentes quimicos

INTRODUCCION

Hay tres tipos de agentes o peligros que pueden causar que los alimentos no sean seguros: agentes
qguimicos, agentes bioldgicos y agentes fisicos. Los empleados del departamento de nutricion escolar
tienen la responsabilidad de identificar y minimizar los agentes en los alimentos que sirven.

AQUI ESTA LA INFORMACION CONCRETA

Los agentes quimicos ocurren cuando un quimico dafino entra en contacto con un alimento que una
persona luego consume. Una variedad de productos quimicos son usados para limpiar y desinfectar las
instalaciones de nutricién escolar y para controlar las plagas. Los quimicos peligrosos tipicos incluyen los
detergentes, los desinfectantes, los agentes de secado, los limpiadores de vidrios, los productos antical o
quita cal y las pesticidas.

APLICACION

Almacene los quimicos lejos de los alimentos.

- Almacene los quimicos en su contenedor original, nunca en contenedores que alguna vez se
almacenaron alimentos.

- Asegurese de que las etiquetas identifican claramente los contenidos quimicos de los envases.

- Use las Fichas de datos de seguridad (SDS por sus siglas en inglés), proporcionadas por el fabricante
para asegurar que los quimicos son almacenados y utilizados apropiadamente.

- Mantenga los quimicos en un area de almacenamiento bajo Illave y lejos de los alimentos y sus
suministros.

- Limite el acceso a los quimicos s6lo a empleados autorizados.

Use los quimicos apropiadamente.
- Ensefie a los empleados cdmo usar los quimicos.
- Mida los quimicos de acuerdo a las recomendaciones del fabricante.
- Compruebe las soluciones de desinfeccion para asegurarse de que estan a la concentracion apropiada.

Lavese las manos minuciosamente después de usar quimicos.

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