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Usando utensilios adecuados durante el manejo
de alimentos listos para consumo

Introducción
Es importante manejar apropiadamente los alimentos listos para consumo ya que estos no serán cocidos 
más antes de servirlos. Los empleados de nutrición escolar deben seguir las técnicas apropiadas de 
manejo de alimentos para asegurarse que esos alimentos no se contaminen durante la preparación, 
almacenamiento, mantenimiento y servicio a los clientes.

Aquí está la información concreta
Ya que los alimentos listos para consumo no tendrán más tratamiento de calor para matar a los 
microorganismos, se necesita un cuidado especial para disminuir las oportunidades de contaminación 
cruzada. El uso de utensilios adecuados cuando maneja alimentos listos para consumo es una manera 
importante de asegurar la seguridad de los alimentos. 

Aplicación
Use utensilios adecuados cuando maneje alimentos listos para consumo.

•	 Lávese las manos y partes expuestas de los brazos apropiadamente antes de preparar o manejar 
alimentos o en cualquier momento que las manos pudieran contaminarse.  

•	 Use los procedimientos apropiados para usar guantes, incluyendo lavarse las manos antes de colocarse 
los guantes.  

•	 Use utensilios que estén limpios y desinfectados cuando trabaje con alimentos listos para 
consumo. Algunos ejemplos incluyen lo siguiente:  

◊	 Guantes desechables,  
◊	 Pañuelo de papel deli,  
◊	 Papel aluminio, y  
◊	 Tenazas, cucharones, cucharas y espátulas.  

•	 Cambie los utensilios cuando estos se contaminen.

Vigile el uso de utensilios para el manejo alimentos listos para consumo.
•	 Realice inspecciones visuales para asegúrese que son seguidas las directrices para el uso de utensilios.  
•	 Verifique que las manos sean lavadas en los momentos apropiados.  
•	 Verifique que los guantes sean cambiados en los momentos apropiados.
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Tome acciones correctivas para asegurar el uso apropiado de los utensilios cuando se manejan alimentos 
listos para consumo.

•	 Reemplace los utensilios contaminados con utensilios limpios y desinfectados.  
•	 Deseche los alimentos listos para consumo que hayan sido tocados por manos sin guantes.  
•	 Registre las acciones correctivas tomadas.

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

Usando utensilios adecuados durante el manejo
de alimentos listos para consumo cont.


