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En Mayo 1 del 2005, el periédico Deseret
News imprimié un articulo que citaba las vio-
laciones mas comunes encontradas en los
establecimientos de comida a lo largo de
todo el condado de Salt Lake. En Enero del
2006, La Oficina para la Proteccion de los
Alimentos completd un segundo analisis de
los datos. Las violaciones mas comunes en
los establecimientos de comida son:

1. Superficies en contacto con alimentos
deben estar limpias.

2. Mantenimiento de las temperaturas en
frio y calor de los alimentos potencialmente
peligrosos

3. Separacion de los alimentos crudos para
evitar la contaminacién de los listos para ser
consumidos.

4. Almacenamiento y separacion de los
téxicos/quimicos.

5. Comer, beber y fumar en la cocina.

6. Contaminacion de los alimentos por las
manos de los empleados.

7. Cuando han de lavarse las manos.
Desinfeccion quimica.

Se ha creado un panfleto con informaciéon
explicando cada una de las violaciones ante-
riores. Ademas, se ha creado otro panfleto
informativo que versa sobre “El enfriado de
los alimentos potencialmente peligrosos”.

Estos panfletos informativos son parte de
una meta para reducir las violaciones criticas
en los establecimientos de comida y han sido
desarrollados para ayudarte a la hora de co-
rregir las violaciones criticas en tu estableci-
miento.
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El almacenado de los alimentos

Un correcto almacenado de la co-
mida es importante para evitar la
contaminacién, descomposicion y
el crecimiento de organismos pato-
genos que puedan causar enferme-
dades de origen alimenticio.

Almacene la comida:
e Enun lugar limpio y seco.

e En lugares protegidos de cualquier tipo
de contaminacion. =

e Al menos seis pulga-
das (15cm) del suelo.

e En el contenedor origi-
nal o en un contenedor
aprobado.

Nunca almacene la comida:
e Cerca de productos quimicos.

e En recipientes que no sean aprobados
para contener comida.

Separacion y clasificacion

La separacion de alimentos de origen animal
y vegetales crudos de aquellos alimentos
listos para ser consumidos es importante
para prevenir la contaminacién cruzada y
con ella las enfermedades de origen alimen-
ticio.

Es correcto:

e Lavarse las manos después de manipu-
lar alimentos de origen animal en estado cru-
do.

e Limpiar y desinfectar todas aquellas su-
perficies que puedan entrar en contacto con
comida.

e Mantener las frutas y verduras que no
hayan sido consumidas lejos de los alimen-
tos listos para ser consumidos.

e Almacenar carnes, aves, pescados y
huevos debajo de todo alimento ya prepara-
do y/o listo para ser consumido.

e Almacenar la comida dafiada apartada
del resto y del equipo.

No es correcto:

e Permitir que los alimentos crudos pueda
tocar o gotear fluidos encima de aquellos
alimentos ya cocinados y/o listos para ser
consumidos.

e Utilizar con los alimentos listos para ser
consumidos la misma tabla de cortado, pla-
tos, utensilios y/o cuchillos que hayan sido
usados con alimentos crudos.

Envasado

Un envasado correcto y en buen estado nos ayu-
dara a prevenir que patégenos, polvo, suciedad

y/o quimicos presentes en el exterior de los con-
tenedores de comida puedan tener acceso a ella.

Es correcto:

e Limpiar la suciedad visible de todo cualquier
recipiente hermético de comida antes de abrirlo.

e Proteger de cortes e incisiones los recipien-
tes de comida que hayan sido recibidos en un
paquete cuando este vaya a ser abierto.

e Mantenga cerrados herméticamente los ali-
mentos crudos almacenados.

Es incorrecto:

El uso de latas de con-
serva y botes de conser-
va que se encuentren
agrietados o hayan per-
dido el cierre hermético
de la rosca.

En resumen

El correcto almacenado, separacion, clasi-
ficacion y envasado son pasos importantes
a seguir a la hora de proteger los alimen-
tos y prevenir las enfermedades de origen
alimenticio.



