Ficha tecnica sobre seguridad de los alimentos

Previniendo la contaminacion durante la preparacion de los alimentos

INTRODUCCION

La contaminacién cruzada es la transferencia de bacterias o virus desde las manos hacia los alimentos,
de un alimento a otro, o del equipo o las superficies de contacto hacia los alimentos. La contaminacién
qguimica, o peligros quimico, es cuando los quimicos entran en contacto con los alimentos por
equivocacion. El contacto cruzado ocurre cuando un alérgeno es transferido accidentalmente desde un
alimento que contiene un alérgeno hacia otro alimento o a una superficie que no contiene el alérgeno.
Todos los tres - contaminacion cruzada, contaminacién/peligro quimico, y el contacto cruzado - son
tipos de contaminacion que pueden ocurrir en una escuela. Los empleados de nutricion escolar pueden
minimizar o eliminar la contaminacidn siguiendo los Procedimientos operativos estandar en su programa
de seguridad de alimentos escolares.

AQUI ESTA LA INFORMACION CONCRETA

Una de las causas mas comunes de las enfermedades transmitidas por alimentos es la contaminacion
cruzada. La contaminacién cruzada puede ocurrir cuando 1) un empleado enfermo maneja los alimentos, 2)
un alimento crudo contamina un alimento listo para consumo, 3) las superficies que entren en contacto con
alimentos no son limpiadas y desinfectadas apropiadamente y entran en contacto con alimentos listos para
consumo, o 4) el equipo es utilizado en varios alimentos sin limpiar y desinfectar entre la preparacion de los
alimentos. La contaminacion quimica puede ocurrir si los quimicos son manejados inapropiadamente o si
no se siguen las instrucciones del fabricante. El contacto cruzado puede ocurrir si no se siguen la limpieza y
los procedimientos de manejo de alimentos apropiados mientras se preparan alimentos libres de alérgenos.

APLICACION
Hay muchas practicas en los Procedimientos de operacion estandar que los empleados de nutricion escolar
pueden seguir para minimizar o eliminar la contaminacion.
Contaminacion cruzada de las manos a los alimentos

- Lavese las manos cada vez que sea necesario, frecuentemente y apropiadamente.
- Lavese las manos antes de ponerse guantes desechables y cambiese los guantes frecuentemente.
- Use guantes cuando maneje alimentos listos para consumo.
- Cubrase las cortadas, llagas y lesiones con un vendaje limpio y un guante desechable.
- Mantenga sus ufias cortas, sin barniz y limpias.
- No use joyas, excepto un anillo liso como una argolla de matrimonio.

- No permita que trabajen los empleados que estén enfermos.
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Contaminacion cruzada de un alimento a otro

- Separe los alimentos crudos de origen animal de los alimentos listos para consumo durante la
recepcion, almacenamiento y preparacion.

- Separe uno de los otros, los diferentes tipos de alimentos crudos de origen animal, tales como huevos,
pescado, carne roja y pollo/aves, excepto cuando estén combinados en las recetas.

- Separe las frutas y vegetales sin lavar de las frutas y vegetales ya lavados y de otros alimentos listos
para consumo.

- Coloque los alimentos en contenedores o paquetes cubiertos, excepto durante el proceso de
enfriamiento. Almacene en el refrigerador o enfriador.

Contaminacion cruzada de equipos y superficies que entren en contacto con alimentos

- Use unicamente equipo y utensilios secos, limpios y desinfectados para la preparacion de los alimentos.

- Limpie y desinfecte las mesas de trabajo, el equipo, y las tablas de cortar después de cada usoy
antes de comenzar una nueva tarea. Por ejemplo, después de rebanar el jamon, el rebanador debe ser
limpiado y desinfectado antes de rebanar pavo.

- Limpie y desinfecte las superficies que son manejadas frecuentemente, tales como las manijas del
refrigerador y el congelador.

- Mantenga una cubeta limpia de solucién limpiadora y una cubeta limpia de solucion desinfecte en el
area de trabajo de modo que la limpieza y la desinfeccion puedan realizarse facilmente.

Contaminacién/peligro de quimicos

- Almacene los quimicos lejos de los alimentos. Mantenga los quimicos en un area de almacenamiento
cerrada con llave a donde sdélo puedan acceder los empleados con autorizacion.

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

- Verifique la concentracion de la solucién desinfectante con un kit de pruebas de desinfectantes para
asegurarse de que esta a los niveles apropiados para desinfectar.

- Almacene los quimicos en su envase original, nunca en recipientes que alguna vez almacenaron
alimentos.

- Ensefie a los empleados como usar los quimicos.
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Contacto cruzado

- Use utensilios y equipo, etc. codificado por color, o designe equipo y utensilios para alimentos libres de
alérgenos.

- Aisle los ingredientes que son libres de alérgenos en el almacenamiento y la preparacion.

- Prepare primero los alimentos libres de alérgenos, envuélvalos y etiquételos (con nombre, cédigo de
color, o etiquetas), y colédquelos en la repisa de almacenamiento superior hasta que sean utilizados.

- Siga los procedimientos apropiados de lavado de manos, y lavese las manos entre el manejo de
alimentos libres de alérgenos y alimentos que contengan alérgenos.

- Limpie y desinfecte apropiadamente todos los utensilios, equipo y superficies antes de preparar
alimentos libres de alérgenos.

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