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Transportación de alimentos

Introducción
Muchos programas de nutrición escolar preparan los alimentos en unas instalaciones y los transportan a 
otras para servirlos. El proceso de transportación se agrega a la complejidad de un programa de nutrición 
escolar y proporciona otro paso en el proceso que debe ser realizado correctamente para asegurarse que 
se mantenga la temperatura y se minimice la contaminación cruzada.

Aquí está la información concreta
La transportación agrega tiempo al mantenimiento de temperatura de los alimentos. El Código de 
alimentos de la FDA requiere que todos los alimentos calientes sean mantenidos a 135 °F (57.2 °C) o más 
calientes y que todos los alimentos fríos sean mantenidos a 41 °F (5 °C) o más fríos para minimizar las 
oportunidades del crecimiento bacterial. Se deben establecer equipos y procesos apropiados de modo que 
las temperaturas adecuadas sean mantenidas y que no haya contaminación cruzada. 

Aplicación
Transportación de los alimentos usando el equipo y los procesos apropiados.

•	 Mantenga las temperaturas de los productos.
◊	 Mantenga los alimentos congelados bien congelados.
◊	 Mantenga la comida fría a una temperatura de 41 °F (5 °C) o menor.
◊	 Mantenga la comida caliente a una temperatura de 135 °F (57.2 °C) o mayor.

•	 Transporte los alimentos en recipientes y transportadores que hayan sido aprobados por la National 
Sanitation Foundation (NSF)® o por el departamento de salud estatal o local.

•	 Prepare los portacomidas de alimentos antes de usarlos.
◊	 Limpie todas las superficies exteriores.
◊	 Lave, enjuague y desinfecte las superficies interiores.
◊	 Precaliente o pre-enfríe de acuerdo a las recomendaciones del fabricante.

•	 Almacene los alimentos en recipientes adecuados para el transporte. Los recipientes deben ser:
◊	 Rígidos y con separaciones de modo que los alimentos no se mezclen.
◊	 Cerrados herméticamente para minimizar derrames y para retener la temperatura.
◊	 No porosos para evitar fugas.
◊	 Fáciles de limpiar o desechables.
◊	 Aprobados para uso en alimentos.

•	 Programe el transporte de los alimentos para minimizar el tiempo entre la cocción y el servicio en las 
instalaciones satélite.
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Vigile el proceso de transportación.
•	 Verifique la temperatura de todos los carros para transporte de alimentos con un termómetro calibrado 

antes de cargar los alimentos.
◊	 Verifique los carros para transporte de alimentos fríos en la parte más caliente.
◊	 Verifique los carros para transporte de alimentos calientes en la parte más fría.

•	 Verifique las temperaturas de los alimentos con un termómetro limpio, desinfectado y calibrado antes 
de colocarlas en el carro para transporte de alimentos.

•	 Verifique las temperaturas de los alimentos con un termómetro limpio, desinfectado y calibrado cuando 
lleguen a las instalaciones satélites.

•	 Registre las temperaturas y las horas en que las temperaturas fueron verificadas.

Tome acciones correctivas si no se cumple con la temperatura del mantenimiento de los alimentos durante 
la transportación.

•	 Continúe calentando o enfriando el carrito para transporte de alimentos si no está a la temperatura 
apropiada.

•	 Vuelva a calentar los alimentos a 165 °F (73.9 °C) por 15 segundos si encuentra que la temperatura está 
por debajo de los 135 °F (57.2 °C) y la última temperatura tomada de 135 °F o mayor fue hace menos de 
2 horas.

•	 Enfríe los alimentos a una temperatura de 41 °F (5 °C) o menor usando procedimientos de enfriamiento 
apropiados si la temperatura interna de los alimentos fríos es mayor a 41 °F, y la última temperatura 
medida fue 41 °F o menos y fue tomada hace menos de 2 horas.

•	 Repare o reinicie el equipo antes de regresar los alimentos a la unidad si las temperaturas no son 
mantenidas.

•	 Deseche los alimentos que se mantengan en la zona de peligro de 41 °F a 135 °F por más de 4 horas. 
•	 Registre las acciones correctivas tomadas.

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