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Almacenamiento y uso de químicos

Introducción
Los químicos se usan en los programas de nutrición escolar para una variedad de funciones de limpieza y 
desinfección. Los empleados de nutrición escolar deben usar y almacenar estos químicos apropiadamente 
para minimizar el riesgo de contaminación de los alimentos.

Aquí está la información concreta
Los agentes químicos son uno de los tres tipos más importantes de riesgos en un programa de nutrición 
escolar. Una enfermedad transmitida por alimentos puede ser el resultado de un químico dañino que entra 
en contacto con un alimento y que luego es consumido por una persona. 

Aplicación
Siga las prácticas de seguridad para el manejo de químicos.

• Conozca dónde son almacenadas las Fichas de datos de seguridad (SDS) para cualquier químico que 
maneje. Las SDS son provistas por el fabricante. Las SDS provee información sobre cómo usar los 
químicos y qué hacer si alguien es expuesto a cantidades inapropiadas del químico. 

• Siga las instrucciones del fabricante para mezclar, almacenar y las instrucciones de primeros auxilios 
que están en los envases de los químicos o en la SDS. 

• Almacene todos los químicos en un área de seguridad lejos de los alimentos y de las superficies que 
entren en contacto con alimentos, usando un espaciador o divisiones. 

• Limite el acceso a los químicos usando cerrojos, sellos o tarjetas llave. 
• Mantenga un inventario perpetuo de químicos. 
• Almacene únicamente químicos que sean necesarios para la operación y el mantenimiento de la cocina. 
• Mezcle, compruebe y use soluciones desinfectantes conforme lo recomendado por el fabricante y el 

departamento de salud estatal o local. 
• Use el kit de prueba de químicos apropiado para medir la concentración del desinfectante cada vez que 

sea mezclado un nuevo lote. 
• Use envases químicos sólo para almacenar el químico original que venía en el recipiente y no para 

almacenar ningún alimento ni agua. 
• Sólo use antisépticos de manos, también llamados desinfectantes para manos, que cumplan con el 

Código de Alimentos de la FDA. Confirme con el fabricante que un desinfectante de manos cumple con 
el Código de Alimentos de la FDA antes de usarlo. 

• Etiquete y almacene los suministros de primeros auxilios en un contenedor que esté ubicado lejos de 
los alimentos o de superficies que entren en contacto con alimentos. 
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• Etiquete y almacene las medicinas para los empleados en un área designada y lejos de las superficies 
que entren en contacto con alimentos. No almacene los medicamentos en las áreas de almacenamiento 
de los alimentos. 

• Almacene los medicamentos refrigerados en un contenedor cubierto y a prueba de fugas donde no 
estén accesibles a los niños y no puedan contaminar los alimentos.

Tome acciones correctivas si algún químico contamina los alimentos o las superficies que entren en 
contacto con los alimentos.

• Deseche cualquier alimento que pueda haber sido contaminado por los químicos. 
• Etiquete y almacene apropiadamente cualquier químico sin etiqueta o colocado en un lugar incorrecto. 
• Elimine cualquier químico que no pueda ser identificado.

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