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“Aunque las provisiones de alimentos en los Estados Unidos son una de las más seguras en el mundo, 

el Centro de Control y Prevención de Enfermedades estima que 76 millones de personas se enferman, más 

de 300,000 son hospitalizadas, y 5,000 Americanos mueren cada año como resultado de las 

enfermedades transmitidas por los alimentos.” Adicionalmente, el CDC estima que los costos de 

enfermedades transmitidas por los alimentos le cuestan al país  $6.9 billones cada año.  
 

-Centers for Disease Control and Prevention website  

   (http://www.cdc.gov/foodsafety/)  

 

Cada año en este país, millones de personas se enferman por causa de los alimentos que ingieren.  La 

mayor parte de estas enfermedades pueden ser prevenidas. 

 

Este manual esta diseñado para proveerle al empresario de servicio de alimentos, gerencia, y 

empleomanía con guías para el manejo seguro de alimentos para de esa manera reducir el riesgo de 

enfermedades provenientes de, u originados en los alimentos. Enfermedades provenientes de los 

alimentos pueden devastar a una comunidad e imponer un serio costo financiero sobre la industria 

de alimentos.  

 

Haga usted su parte siguiendo las directivas de seguridad de alimentos cada día.  
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Responsabilidades del Empresario 

 Sea la persona encargada cuando este presente en el establecimiento. 

 Asigne una persona a cargo cuando el empresario este fuera del establecimiento. 

 Someta planes al Departamento de Salud para cualquier remodelación o cambio 

significativo al menú, antes de llevarse a cabo el cambio. 

 Someta al Departamento de Salud un plan HACCP debidamente preparado antes 

de entrar en el uso de empaques de oxigeno reducido. 
  

Persona Encargada   
 

Debe haber una persona a cargo del establecimiento de comida al detal en todo 

momento mientras este en operación. Sus responsabilidades incluyen: 

 Tener y demostrar conocimiento sobre la seguridad del alimento. 

 Asegurar que los suministros de alimentos son de una fuente comercial y de 

buena reputación. 

 Excluir aquellas personas que no son necesarios para el funcionamiento de 

preparación de alimentos, almacenaje de alimentos y áreas de lavado de 

utensilios de cocina. 

 Monitorear la higiene, salud y lavado de manos de los empleados. 

 Atención diaria de las temperaturas de cocción para alimentos potencialmente 

peligrosos. 

 Atención diaria a las temperaturas de alimentos durante el mantenimiento en frío, 

enfriamiento, y mantenimiento en caliente. 

 Un monitoreo rutinario de equipo y métodos de higienizar. 

 Asegurar que los empleados están previniendo contaminación potencial de 

comidas lista-para-el-consumo con sus manos al descubierto. 

 Asegurar que los empleados que bregan con alimentos estén debidamente 

entrenados en seguridad de alimentos en cuanto a sus deberes asignados se 

refiere. 

 Tomar acción correctiva inmediata y notificar al Departamento de Salud en caso 

de cualquier peligro de salud inminente, tales como fuego, inundación, perdida de 

electricidad o agua (si el apagón de luz o falta de agua excede 30 minutos), 

atascamiento del alcantarillado (aguas negras), brote de enfermedades 

transmitidas por alimentos, mal uso de químicos, etc.  

 Aviso a consumidores sobre causantes de alergias, de haber una indagación sobre 

los mismos. 

 Asegurar que los consumidores están notificados que se deben usar utensilios    

 limpios al regresar a las áreas de servicio propio tales como los son los  

 mostradores de ensalada o buffet.  
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Por qué El Manejo de Alimentos es Tan 

Importante  

 
Los virus y la bacteria son el motivo de 98% de enfermedades transmitidas por los alimentos (virus: 80%; 

bacteria: 18%).  

Algunos virus comunes que pueden causar enfermedades transmitidas mediante los alimentos incluye la 

Hepatitis A y Norovirus. Estos virus son primordialmente pasados del excremento a la boca (ruta fecal-

oral), lo cual hace extremadamente importante que el lavado de manos sea completo y con esmero.  Los 

virus pueden ser transportados por cualquier alimento.  Los virus no crecen en el alimento.   

 

Algunas bacterias comunes que pueden causar enfermedades transmitidas por los alimentos incluye la 

Salmonella sp., E. coli 0157:H7, Shigella, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium 

perfringens, Clostridium botulinum, Campylobacter jejuni, Listeria y muchos otros. Las bacterias pueden 

crecer en alimentos “potencialmente peligrosos” si el alimento no ha sido manejado apropiadamente. 
Las bacterias tienen ritmos de crecimiento rapidos; bajo condiciones óptimas, se dividen en 2 cada 20 a 30 

minutos.  Esto hace que los controles de temperatura y la seguridad de los alimentos sean de 

extremada importancia. 

 

“Alimentos potencialmente peligrosos” se define como:  

Cualquier alimento o ingrediente de comida que es capaz de sostener un rápido y progresivo crecimiento 

de micro-organismos toxigénicos (esos que producen toxinas) o infectuosos.  

 

Para ser potencialmente peligrosos, un alimento debe estar/ser:  

 

1. Húmedo   

2. No-acídico (pH en o por encima de 4.6)  

3. Una fuente de alimento para la bacteria (mejor alta proteína)  

 

 

Algunos alimentos potencialmente peligros incluye:   

   

 Toda carne  

 Productos lácteos  

 Huevos  

 Vegetales cocidos  

 Leche soya, Tofu, tempeh  

 Habichuelas/frijoles cocidos, macarrones, granos 

 Arroz cocido  

 Brotes de semilla cruda (brotes de alfalfa, brotes de habichuelas, etc.)  

 Ajo, cebolla, o hierbas en aceite  

 Melones cortados/picados 
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Controles de Temperatura  

 
Controles de temperaturas apropiadas y buenas prácticas de manejo de alimentos son extremadamente 

importantes para prevenir el crecimiento de bacteria en alimentos potencialmente peligrosos. 

 

La “Zona de Peligro” es la temperatura entre las escalas de 41° F y 135° F.  La bacteria crece 

muy rápidamente en la Zona de Peligro.  Por esa razón, enfriamiento apropiado, recalentamientos, 

conservación en caliente, y temperaturas de cocción deben ser cuidadosamente monitoreados. 

 

Cuaderno o Diario de Temperaturas:  
Recomendamos el uso de una tabla de temperaturas o cuadernos para 

Registrar y verificar temperaturas apropiadas.  

 Coteje y registre temperaturas cada 2 horas.  

 Monitoree tanto las temperaturas de alimentos como las  

lecturas de los termómetros del equipo.  

 

Manteniendo Frío:  
Los alimentos fríos deben ser mantenidos frío en 41º F o menos en todo momento.  

Esto incluye refrigeración, mostradores de ensaladas y durante el transporte.  
 

 

Manteniendo Caliente:  
Comida caliente debe ser mantenida caliente en 135° F o menos en todo momento.  Esto incluye mesas de 

vapor estufas, gavetas de calor y durante el transporte.  

 

 

Temperaturas Mínimas Requeridas Para Cocinar  
Se requiere que todo producto crudo alcance una lectura de temperatura interna como sigue:  

 

 Aves de corral y cualquier relleno (incluyendo carne de cangrejo o queso: 165º F por 15 segundos 

 

 Carne Molida y huevos combinados: 155º F por 15 segundos 

 

 Pescado, Mariscos, Huevos, Carne de Cerdo y „otras‟ carnes: 145º F por 15 segundos 

                                                

 Bistec de Res Crudo o Carne de Res para asar: 130º F por 112 minutos 
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Procedimientos de Enfriamiento  
Los alimentos deben ser enfriados lo antes posible para prevenir el crecimiento de bacteria a medida que 

los alimentos caigan a través de la Zona de Peligro.                                                                                                                                                                                      

∗ Para comidas calientes:                                                                                                                                                                                                        

 Enfríe de 135° F a 70° F en 2 horas o menos; y luego                               135º F                                                       
 De 70 ° F a 41 ° F en 4 horas o menos.                                                        (2 horas)                                                                                                         

∗ Para alimentos preparados a temperatura ambiental                                       70º F                                                                            

O usando ingredientes a temperatura ambiental (tales como                               (4 horas)                                                                                                                                                                                                                                       
Ensalada de atún, melón picado, carnes de fiambre en lascas, etc.); 

Enfríe de 70° F a 41° F en 4 horas o menos.                                                    41º F 

 

Métodos de Enfriamiento:  
• Refrigeración  

 Divida los alimentos en porciones más pequeñas ( porciones pequeñas enfrían  
más rápidamente que porciones grandes)  

 Utilice envases poco profundos 2”-4” dejando suficiente espacio para permitir el flujo de 

aire alrededor de los envases  

 No cubra la comida hasta tanto no alcance 41° F  

 Utilice envases que transfieran el caliente, por ejemplo envases de metal 
• Baño de Hielo  

 Llene de hielo y agua hasta el nivel de la comida en el envase 

 Batir con regularidad 
• Pala o Paleta de Hielo  

 Mejor para sopas, salsas, u otros alimentos de poco espesor  

 Use paleta de hielo en conjunto con método de refrigeración o método baño de hielo  

 Ponga en alimento que se están enfriando al alcanzar 135º F. Alimentos más calientes 

agrietarán el plástico. 

• Use Hielo como un ingrediente en vez de agua 

 

 

 
 
 
 

 

 

 

 

Enfriamiento en envase llanos en   Baño de Hielo; agite con frecuencia           Paleta de Hielo.  Mantenga limpio, 

almacén de enfriamiento.  Si se                 y meta dentro de la comida para  

enfría en anaqueles, asegúrese de                ayudar al proceso de enfriamiento. 

que haya flujo de aire adecuado alrededor 

de los envases y cazuelas. 
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     Recalentamiento  
Luego del enfriamiento, todas las sobras y comidas preparadas de antemano deben ser recalentadas a un 

mínimo de 165° F dentro de 2 horas si se va a mantener caliente.  Si esta recalentando una comida hecha 

comercialmente por primera vez, recaliente a un mínimo de 135° F dentro de 2 horas si se va a colocar en 

mantenimiento caliente.  Para una comida que se va a consumir de inmediato, puede ser recalentado a 

cualquier temperatura. 

 

Métodos Aprobados:  

1. Estufa  

2. Horno  

3. Microonda  

4. Otros equipos de calentamiento rápido 

 

 

 

 

 

 

 

Cuando use microondas:  

1. Cubra  

2. Agite/ revuelva  

3. Espere 2 minutos antes de chequear temperatura y de servir. 

No recaliente comidas en mesas de vapor u otros equipos de mantener-caliente.  

 

Termómetros  
Cada establecimiento de servicio de comidas tiene que tener termómetros de cuadrante (tallo/sonda 

de metal) para monitorear las temperaturas de los alimentos y termómetros de refrigerador para 

monitorear la temperatura dentro de las unidades de refrigeración.  Establecimientos que cocinan alimentos 

de poco espesor, tales como hamburguesas o filetes de pescado, deben tener un termopar de pequeño 

diámetro o thermistor, el cual toma las temperaturas en la punta.  Todos deben ser precisos y calibrados 

regularmente. 
 

Para calibrar termómetros con sondas de metal:  
1. Coloque la sonda del termómetro en un vaso de cristal lleno de hielo y un poco de agua.  

2. Espere de 15-20 segundos; si el termómetro no lee 32° F, debe ser calibrado.  

 

Para ajustar un termómetro inexacto de esfera:  
Use alicates/llave inglesa (algunos termómetros tiene uno incluidos en la envoltura) 

y ajuste tuerca en la parte de abajo del termómetro hasta que lea 32° F mientras este 

en el agua helada.  

 

Termómetros Digitales Inexactos pueden ser ajustados por el fabricante, algunos  

pueden ser calibrados en el lugar de operaciones, o puede ser que tengan que ser  

reemplazados.  

 

 Se recomienda calibración diaria a los termómetros.  

 También se deben calibrar de nuevo los termómetros cuando se han dejado caer o cuando han 

sido expuestos a temperaturas extremas.                                                          

  165ºF 

 

 

 (2 horas) 

 

 

  41º F 
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Higiene del Empleado 
  

Lavado de Manos  
Lavado apropiado de manos es la única manera más efectiva de detener la 

propagación de enfermedad.  

 

Lavase las manos siempre que:  
1. Entre a la cocina.            

2. Regrese del baño/lavabo/sanitario/escusado.  

3. Breguen con carne cruda, aves de corral, pescado o huevos.  

4. Se toque la cara, o destornude en sus manos.  

5. Este bregando con trastes/vajilla sucia.  

6. Se vaya a poner guantes nuevos.  

7. En cualquier momento que pueda tener las manos contaminadas.  

 

 

Método Apropiado para lavarse las Manos: (tiempo mínimo total de lavado de manos= 20 segundos) 

 Mójese las manos con agua 

 Estriegue sus manos vigorosamente con jabón y agua tibia por lo  

menos por 10 segundos. 

 Enjuague bien   

 Séquese en forma meticulosa con papel toalla.  

o Cierre los grifos con papel toalla.  

o Use papel toalla para girar el mango de la puerta al salir del 

Lavabo/baño/sanitario/escusado. 
  

Lavamanos para lavado de manos deberá utilizarse SOLAMENTE para el: 

lavado de manos y debe estar suplida con:  

 

 Agua corriente fría y caliente (o tibia 90º F a 110º  F) 

 Jabón  

 Papel toalla o secador de aire 

 

*No bloquee los lavamanos o use estos para ningún otro propósito (por ejemplo 

echar líquidos, escurrir envases, llenar cubos para higienizar, llenar jarros de  

agua etc.).  

 

 

Desinfectantes para las manos solamente son efectivos en manos limpias y no matan los Norovirus ni la 

Hepatitis A.  Por lo tanto, no son requeridos en los establecimientos de comida al detal.  Desinfectantes 

para las manos nunca debe ser usado en lugar de lavarse las manos. 

 

¡El enjuagarse las manos con agua no remueve los gérmenes! 

¡Debe usar jabón!                                                                      
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Contacto con Manos al Descubierto  
Usted debe evitar contacto con las manos al descubierto cuando este bregando con alimentos-listos-para 

comer (tales como ensaladas, frutas, pizza, emparedados [sándwich], sushi, etc). Usted puede prevenir 

contacto de manos al descubierto mediante el uso de guantes, utensilios, papel de fiambres, etc. 

 

Alimentos listos-para-comer son comidas que no requieren ser cocidos o calentados antes de ser servidos.  

Estos alimentos son los de mayores riesgos para la transmisión de enfermedades fecal-oral (por ejemplo, 

virases, incluyendo Hepatitis A y Norovirus) que proviene de manos contaminadas.  

 

Algunos alimentos listos-para-comer:  

 Ensaladas  

 Frutas frescas & vegetales (incluyendo limones) 

 Pizza  

 Emparedados (bocadillos o sándwich)  

 Queso  

 Sushi  

 Bebidas, hielo  

 Galletas y postres  
 

Guantes  
• Lávese las manos siempre antes de ponerse un par de guantes nuevos.  

• Cambie sus guantes y lávese las manos siempre que se le contaminen los  

   guantes:  
 Luego de bregar con carne cruda, aves de corral, pescado, y huevos  

 Luego de tocar su cara con un guante o destornudar/toser en el guante.  

 Luego de tocar trastes sucios o botes de basura (zafacones)  

 Cuando cambie de tarea  

  

• Los guantes deben ser usados sobre cualquier vendaje (curitas), cortadura. 

   quemaduras, o llagas.   

• Los guantes deben ser considerados una extensión de sus manos.  

• ¡Los guantes no son un substituto para prácticas buenas del lavado de  

    manos!  

 

Poblaciones altamente susceptibles 
Aunque cualquier persona se puede enfermar por causa de consumir alimentos que no fueron 

preparados usando métodos seguros y de sanidad, ciertas personas están más prestos a enfermarse 

seriamente y con mayor frecuencia: 

 

 Niños preescolares 

 Adultos mayores en una facilidad que provee cuidado de salud o vivienda asistida 

 Personas con su sistema inmunológico comprometidos que se encuentran en un hospital o asilo  
 

Hay unas cuantas reglas adicionales si la mayoría de su población es altamente susceptible. Por favor hacer 

referencia a NJAC 8:24-3.7 para esos detalles.  Este código puede ser encontrado en: 

http://www.vldhealth.org/EnvironmentalService.htm#retailfood                                                        

http://www.vldhealth.org/EnvironmentalService.htm#retailfood
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 Empleados enfermos  
 

Empleados enfermos pueden estar a alto riesgo de contaminar alimentos y utensilios con bacteria o 

virus.  Por esta razón, empleados que estén enfermos deben ser *restringidos o **excluidos de trabajar en 

la cocina con alimentos y equipo de servicio de alimentos.  

 

Empleados pueden ser restringidos o excluidos si están demostrando 

Cualquiera de los siguientes síntomas:  

 

 Diarrea  

 Esta Vomitando  

 Fiebre  

 Ictericia  

 Dolor de garganta con fiebre 

 Cortaduras infectadas/lesiones en las manos, muñecas  

 Tos persistente, destornudando, goteo nasal  

 

*”Restringir” quiere decir limitar la actividad del empleado de alimentos para que no haya riesgo alguno 

de transmitir una enfermedad que es transmisible a través de alimentos y que el empleado de alimentos no 

trabaje con alimentos expuestos, ni limpie equipo, utensilios o cosas al descubierto para servicio-sencillo. 

 

**“Excluir” quiere decir no permitir que la persona trabaje como un empleado de alimentos o el de entrar 

en áreas no permitidas al público en establecimientos de comida al detal.  Establecimientos que sirven a 

una población altamente susceptible tiene que excluir. 

 

Cualquier empleado que haya sido diagnosticado con unas de las siguientes enfermedades no puede 

trabajar en ninguna área de un establecimiento de comida en ninguna capacidad donde haya la 

posibilidad que la comida, superficies donde los alimentos hacen contacto u otras personas puedan 

ser contaminadas con el organismo patogénico: 

 

 Salmonella    

 Intoxicación Staphylococcal 

 Shigella spp.  

 Toxina Shinga produciendo E. coli  

 Hepatitis A  

            Garganta con estreptococo  

 Infección aguda respiratoria 

  

Política General para Trabajadores de Alimentos 
Todo empleado debe mantener buenas prácticas higiénicas.  

 

 Los empleados pueden consumir alimentos y fumar solamente en áreas lejos de los alimentos y 

los utensilios.  

 Las Bebidas pueden ser almacenadas en envases cerrados limpios que no contaminen las manos.  

La Bebidas deben estar almacenada debajo de y separado de la comida o alimentos, superficies 

de preparación, utensilios, etc. 

 Trabajadores de Alimentos deben usar redecillas para el cabello/pelo y mantener la ropa exterior 

limpia.  

 Trabajadores de Alimento deben mantener sus uñas bien acicaladas y recortadas; no se permitirá el 

uso de prendas/joyas en las manos o en los brazos, con excepción de un aro sencillo de matrimonio.  

 Los delantales deben ser removidos antes de entrar al baño o dejar el área de preparación de 

alimentos. 

 No se debe usar toallas de tela ni delantales para limpiarse o restregarse las manos.  
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 Preparación de Alimentos 

 
Enjuague frutas y vegetales completamente  
Un sinnúmero de brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos han estado ocurriendo en años recientes 

debido a productos agrícolas contaminados.  

 

•. Todo producto agrícola debe ser enjuagado completamente en un 

    fregadero limpio, aprobado usando un colador y agua fría corriente. 

    Nota: Lave-enjuague-higienice el fregadero de preparación antes de uso. 

 

• Enjuague todo producto agrícola antes de picar/cortar o preparar (incluyendo 

  limones, melones, cebollas, aguacates, zetas/hongos, repollo, lechuga, calabaza, etc.  

 

Contaminación Cruzada  
Contaminación cruzada es la posible propagación de bacteria de una fuente contaminada (pollo crudo, carnes, 

pescado; equipos y utensilios contaminados, etc.) a otro alimento o superficie.  

 

Prevenir la contaminación cruzada:  

∗ Almacene carnes crudas, aves de corral, pescado y huevos en el anaquel  

en la parte baja de la nevera, debajo y separado de todos los otros alimentos.  

 Use un envase de recoger gotas/líquidos que chorreen debajo de carne cruda,  

aves de corral, pescado, o productos de huevos.  

 

 Cámbiese los guantes y lávese las manos después de bregar  

con cualquier carne cruda, ave de corral, pescado o huevos .  

 

 

 

 

                                          

                                                      

  

                                       Lave, enjuague, e higienice todos los picadores, cuchillos, utensilios,                  

 mesas de preparación, fregaderos, etc. después de trabajar con  

                                                   productos de carne cruda y antes de preparar cualquier otra comida.      

 

 Lave, enjuague, e higienice todas las superficies de trabajo, incluyendo   

  Picadores, fregaderos, mesas de prepararon, maquinas de rebanar,  

 etc. por lo menos cada 4 horas durante uso continuo. 
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Fuentes/Calidad de Alimentos  

 
Toda comida en establecimientos de servicio de comida deben ser obtenidos de una fuente aprobada.  

 

 Verifique que su suplidor tenga documentación que demuestre 

que es una facilidad al por mayor aprobada.  

 

 Toda carne, aves de corral, y huevos deben tener el sello de  

aprobación del USDA en el empaque. 
 

 Pescado a ser utilizado para sushi o considerado calidad de sushi 

deberá tener una carta de su suplidor verificando que las técnicas de   

congelación han sido llevadas a cabo, a menos que usted pueda  

conducir este paso por sí mismo apropiadamente.  

 

 Los mariscos deben haber sido traídos de sitios aprobados de cosecha y  

tener etiquetas completadas adjuntos.  Mantenga las etiquetas de los 

mariscos por un mínimo de 90 días luego de haberse servido la última  

porción. 

 

 No use huevos crudos en ninguna comida lista-para-comer.  

(alimentos que no requieren cocción adecuada).  Huevos  

pasteurizados pueden ser usados como un substituto para  

huevos crudos en recetas (tales como aderezo de ensalada  

Cesar, crema batida para postres, tiramisu etc.) 
 

 

Asegúrese que todo alimento este sano y libre de deterioro:  
 Inspeccione las latas a ver si tiene abolladuras, están hinchadas, o  

si están goteando al momento de entrega.  Rechácela si encuentra 

algún problema.  ¡Nunca use una lata o enlatado que este goteando! 

No puede usar enlatados envasados en su hogar en ningún momento. 

 

•     Inspeccione las temperaturas de los alimentos y la calidad del alimento 

Al momento de entrega:  

 Rechace cualquier articulo cuestionable.  

 Alimentos fríos deben estar en 41° F  en la entrega, con excepción de la leche,  

             huevos y mariscos, los cuales pueden ser entregados en 45º F.  

 

 No use comidas dañadas o con verdín Bótelas/Deséchelas de inmediato.  

 

 Fechas de venda-hasta o use-hasta  deben ser seguidas y no se deben alterar ni cubrir de ninguna manera.  

 

• Almacene alimentos de manera protegida:  

 Todo alimento debe estar por lo menos 6” arriba del piso.  

 Cubra y etiquete alimentos en áreas de almacenaje en seco.   

 Nunca almacene alimentos debajo de o cerca de químicos, líneas de 

desagüe, herramientas, o cualquier otra fuente de contaminación.  

 Almacene enlatados en 86° F o menos. 
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 Etiquetado de Alimentos A lugar 
¿Qué se le requiere que haga? 

                                                                 Nota: Toda Etiqueta debe estar en inglés. 
 

Carnes crudas y aves de corral que son empacados 
en-el-lugar para selección por parte del cliente deben 
tener esta etiqueta                    
 

                       

 

 

 
 
Alimentos preparados y que usted prepara en el lugar y los preempacados 
tienen que tener una etiqueta que contenga la siguiente información: 
 

 Nombre del producto (nombre común) 

 Nombre/Dirección del Negocio (usted lo hizo) (dirección a domicilio 

puede ser eliminada si la dirección del negocio aparece en la guía telefónica) 

 Listado de ingredientes (de mayor a menor en peso) 

 Peso neto del producto en onzas o libras y gramos o litros.  

 Causantes de Alergias debe aparecer en la etiqueta en 1 de 3 
maneras; (soya, leche, huevos, mariscos, pescado, 
maní/cacahuates, nueces de árbol, o trigo. 
1. Catalogue por nombre o en listado de ingredientes 
2. Catalogue en listado de ingredientes si no indica lo que es: 
ejemplo: harina (trigo)  
3. Catalogue luego de la palabra “Contains” (contiene): ejemplo     
“Contains egg” (Contiene huevo).           

                                                               

                   

El reempaque de alimentos a granel a pequeñas  
cantidades antes de la selección del cliente requiere  
una etiqueta con la siguiente información: 

 Nombre común del alimento 
 Listado de ingredientes (de mayor a menor en peso) 
 Peso neto como se describe arriba 
 “Empacado por” (su negocio/dirección) o el nombre del 

  Fabricante y dirección 

 Causantes de alergia, si hay presente, como descrito 
       arriba 

 
NOTE: Se requiere una etiqueta de alimento apropiado si una comida esta preempacada y disponible para servicio-
propio (con excepción de un buffet o línea de cafetería) o si esta haciendo una declaración de salud o nutrición en 
cuanto al alimento. 
                              (Documento creado exclusivamente por el Departamento de Salud de la Ciudad de Vineland) 
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Limpiando e Higienizando   
Lavado de platos 

  
Limpiando es el remover tierra, sucio y basura.  

Higienizando es la reducción de microorganismos causantes de enfermedades.  

 

Todo equipo de servicio de alimentos- utensilios, platos, fuentes hondas, 

mesas de preparación, fregaderos, picadores, rebanadoras,  

procesadores de alimentos, mezcladores y otra cosa usada para la  

preparación de alimentos – debe ser lavada, enjuagada y luego  

higienizada:  

 Por lo menos cada 4 horas durante uso continuado.  

 Cada vez que se prepare carne cruda, aves de corral, pescado, o huevos.  
 

*Soluciones limpias de agua tibia jabonosa, agua de enjuague, y solución para higienizar debe ser preparada 

regularmente y siempre luego de limpiar utensilios, picadores, etc. o usado para preparación de carne cruda.  

 

Ya sea que este lavando platos en un fregadero de 3 

compartimientos o en un lavador de platos mecánico, 

los mismos pasos deben ser seguidos:  

Raspe - Lave – Enjuague – Higienice – Seque al aire  

¡No seque nada con una toalla de tela! 

 

 

Productos para Higienizar  

 
Los productos para higienizar son usados para reducir el número de  

patógenas que puedan ser encontrados en equipos de servicio de comida  

a niveles seguros.   Tanto higienizar con químicos y el higienizar con agua 

caliente son métodos aprobados para higienizar el equipo. 

 

Concentraciones y productos para higienizar con químicos que  

son aprobados:  
 

• Cloro (blanqueador): 50-100 ppm (200 ppm es la concentración máxima  

permitida; sobre 200ppm se considera tóxico).  

• Amoniaco cuaternario: 200 ppm (a menos que se especifique lo contrario 

por el fabricante).  

• Yodo: 12.5-25 ppm (Por encima 25 ppm es considerado tóxico.) 

 

Un mínimo de 10-segundos de contacto es requerido para productos de higienizar con cloro y 30 

segundos para amoniaco cuaternario o yodo.  
 

Tirillas de prueba deben ser usadas para cotejar concentraciones apropiadas de higienizado. 

 

Para higienizar con agua caliente la superficie de los platos debe alcanzar 160° F.  Esto usualmente quiere 

decir que la esfera debe alcanzar 180° F.   
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 .                                                     

 Almacenaje  

Almacenaje de utensilios en-uso  
Utensilios en el proceso de ser usados para preparación de alimentos pueden ser almacenados:  

•    En  la comida con el mango hacia arriba, fuera de la comida. 

•    En un superficie limpia y seca. 

•    En agua 135° F o más. 

 En un pozo de inmersión aprobado (agua corriente)

•    NUNCA almacene utensilios dentro de productos para  

higienizar o en agua a temperatura ambiental. 

Almacenaje y Uso de Paños para Limpiar 
Paños en-uso deben ser almacenados en una solución limpia para higienizar  

entre usos. 

 

Cubos separados con productos para higienizar deben ser provistos para 

limpiar:  

•    Áreas de preparación de carnes crudas 

•    Áreas de no-contacto con comidas (mostradores, mesas de comer) 

•    Áreas de contacto de comida (picadores, mesas de preparación, etc.) 
 

 Agua limpia jabonosa, agua clara de enjuague, y solución para higienizar son necesarios para limpiar 

equipo en el lugar (rebanadoras, mesas de preparación, etc.).  

 ¡Limpiar una superficie con paños higienizados NO es limpiar e higienizar!  

 Paños para limpiar se usarán para recoger derrames y restos de comida solamente. 

Almacenaje Químico  
Contaminación química del alimento puede causar lesiones serias a los  

consumidores.  

Asegúrese que todo químico este almacenado:  

•   Debajo y separado de comida y superficies de contacto de  

Alimentos (por ejemplo, áreas de preparación, utensilios, etc.). 

•    En un área de almacenaje designado para químicos. 

•    En envases correctamente etiquetados. 

 Solamente químicos aprobados para operación de establecimientos de
comida en los predios.  Todo químico debe ser usado de acuerdo a  

las especificaciones del fabricante. 
 NO use botellas de químicos para alimentos (aceite, agua, etc.) o  

envases de alimentos para químicos. 
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Facilidad y Equipo 

Plagas  
Controle las plagas en el establecimiento de comidas 

 mediante el uso de:               

•    Un exterminador profesional

•    Trampas aprobadas 

•    Aperturas selladas muy fijamente, puertas de tela metálica y abanicos de moscas 

 Nunca aplique pesticidas en un establecimiento de servicio de comida a menos que usted sea un individuo 

Certificado por el Estado de NJ para la Aplicación de Pesticida.   

Mantenimiento y Limpieza de Equipo  
El equipo de servicio de alimento funciona mejor cuando se mantiene en buena condición y se mantenga limpio. La 

acumulación de desechos de comida y grasa en el equipo y en el establecimiento de servicio de comida puede atraer  

sabandija y de otra manera crear condiciones no sanitarias.  

Itinerarios regulares de limpieza deben ser mantenidos para así mantener el 

 siguiente equipo limpio y en buenas condiciones:  

 

•    Máquina de hielo 

•    Interior y Exterior de Refrigeración (incluyendo anaqueles, bobinas de los  

             compresores, coberturas de abanicos, juntas de las puertas)   

•    Freidores

•    Equipo de parrilla

•    Hornos

•    Campanas Extractoras 

•    Ollas de Vapor 

•    Maquinas de bebidas (boquillas de refrescos/soda, conductos de hielo) 

•    Todo otro equipo de cocina 

 
Equipo Aprobado 
  
Todo utensilio de servicio de comida y equipo deben ser aprobado para uso en un establecimiento de comida al detal: 

•    No se puede usar cobre, utensilios de hierro esmaltado, ni peltre en contacto con la comida. 

•    Maderas duras pueden ser usadas como superficies para picar/cortar (no para otras superficies de contacto             

con comida, como lo son las cucharas).

•    Hierro fundido puede ser utilizado solamente para cocinar. 

•    Toda cerámica, loza, cristal, y cerámicas pintadas a mano deben estar libres de plomo. 
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Facilidad de Mantenimiento General  

 
Establecimientos de servicio de comida deben ser mantenidos en buenas condiciones sanitarias, tanto adentro 

como afuera de la facilidad.  

•    Pisos, paredes, y techos interiores deben mantenerse limpios y en buen reparo. 

•    El alumbrado debe ser mantenido y provisto los siguientes niveles de luz: 

o    50-pies-velas de luces cubiertas o de lo contrario luces resistentes a quebraduras arriba de las áreas de 

preparación de alimentos y de lavado de platos  

o    20 pies-velas en áreas de almacenaje de utensilios y en áreas de escusados y lavatorios  

o    10 pies-velas en otras áreas, incluyendo áreas de almacenaje en seco  

•    Los botes/zafacones de Basura y desperdicios deben mantenerse limpios e inaccesibles a roedores, insectos, 

y otra sabandija. 

•    Todo sistema de alcantarillado debe estar funcionando debidamente.  Taponamientos del alcantarillado crean 

un peligro eminente de salud y deben ser remediados de inmediato: 

o    Póngase en contacto con un Plomero con licencia..  

o    Cierre la cocina o el área donde se encuentra el taponamiento hasta tanto sea reparado. 

•    Los baños se deben mantener limpios y abastecidos con papel sanitario, jabón, y papel toalla o aparatos 

aprobados para el secado de manos. 

•    Mantelería limpia debe ser almacenadas en un área limpio, seco y protegido de contaminación (químicos, 

líneas de desagüe de aguas sucias, etc.). 

•    Facilidades de lavandería (lavadora y secadora) deben ser mantenido limpios y localizados separado y 

aparte de las áreas de preparación de alimentos.  Luego de lavar, la mantelería (lino) debe ser secada completamente 

en una maquina de secar.  Canastas de mantelería sucia debe ser usada para el almacenamiento de mantelería sucia y 

debe ser mantenida en buenas condiciones. 

•    Cualquier instalación fija de agua que tenga un grifo con rosca y conexión con manga debe tener un aparato 

aprobado para prevenir corriente de agua invertida. 

•    La plomería deberá estar en buenas condiciones  y libre de goteos, cinta adhesiva para conductos, envoltura 

plástica, u otros materiales de reparación no-aprobados. 

•    Los fregaderos para mapos/fregasuelos deben ser provistos en todo establecimiento de comida al detal y 

usado para botar el agua sucia del mapo y para químicos.  Estos fregaderos/lavabos no pueden ser utilizados para 

ningún otro propósito (lavado de platos, preparación de alimentos, lavado de manos). Deben mantenerse limpios y 

en buena condición.  

•    Los colectores de grasa deben ser limpiados y funcionar apropiadamente. Deben ser vaciados regularmente 

por una compañía aprobada para la disposición de desperdicios o en un método que no contamine la facilidad o fuera 

del área.   
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Inspección-Propia  
Inspecciones-propias son una buena herramienta para el manejo & empleomanía para usar para hacer asegurarse que 

su facilidad esta siguiendo buenas prácticas.  Esto también ayuda a preparar la facilidad para inspecciones regulares 

por el Departamento de Salud.  

Para llevar a cabo una inspección propia, usted necesitará:  

•     Un formulario de inspección propia, y un bolígrafo   

•     Un termómetro con sonda de metal calibrado y/o un termómetro de sonda fina

•     Tiras de prueba para higiene 

•     Una linterna (para ver mejor las esquinas, interiores del equipo, etc.)  
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Causantes de Alergia 
Los alergias a los alimentos son muy serios. Las 8 mayores alergias provenientes de alimentos son: 

productos lácteos, huevos, mariscos, crustáceos, trigo, soya, nueces de árbol y cacahuate (maní).  Este al 

tanto de donde se usan estos ingredientes en sus ítems de comida. Asegúrese siempre y sea honesto si un 

cliente indaga al respecto. Una respuesta errónea puede matar a su cliente.  Si un cliente le advierte que 

padece de alergias a ciertos alimentos, usted debe también prevenir contaminación accidental. Para más 

información en como preparar ítems de comida con seguridad para clientes con alergias a ciertos alimentos, 

por favor vaya a  www.foodallergy.com. Si tiene un cliente con una reacción alérgica, siempre llame a 911. 

 

 Gracias 
El rol o papel que usted juega en la seguridad de alimentos es uno muy importante. Como gerente, o una persona 

que trabaja con alimentos, es su responsabilidad asegurarse que la comida que usted sirve es sana para comer. Su 

clientela cuenta con usted para que prepare su alimento en una manera limpia y sanitaria.  

 

Apreciamos que mediante la lectura de este manual, usted esta tomando un papel activo en aprender como 

preparar y servir con seguridad para el público.  En adición a este manual, el Departamento de Salud de la 

Ciudad de Vineland ofrece clases de seguridad de los alimentos y varios otros recursos.  Visítenos en nuestra red 

del Internet al www.vldhealth.org o aprenda más sobre estas oportunidades educacionales o comuníquese con 

nosotros:  

 

Vineland Health Department 

640 E. Wood St., P.O. Box 1508 

Vineland, NJ 08362-1508 

856-794-4131 

e-mail: jgarbarino@vinelandcity.org 

 

La información provista en este manual es basada en las normas de Establecimientos de Comidas al Detal del 

Estado de New Jersey, pero no representa todos los requisitos de las regulaciones establecidos.  Para bajar una 

copia de las Reglas de Establecimientos de Comidas al Detal del Estado de New Jersey, visite nuestro sitio en la 

red o comuníquese con nosotros a la dirección arriba indicada.  (Manual adaptado del Departamento de Salud 

Pública del Condado de Boulder, Colorado 

 

 

Referencias y Recursos Adicionales  

 
1. Los Centros de Control y Prevención de Enfermedad (CDC) http://www.cdc.gov  

2. Administración de Alimentos y Drogas del EE UU (FDA) http://www.cfsan.fda.gov/list.html  

3. Departamento de Agricultura del EE UU (USDA) http://www.usda.gov  

4. Servicio de Inspección y Seguridad de Alimentos del EE UU (FSIS) http://www.fsis.usda.gov  

5. Food Safety Gateway http://www.foodsafety.gov  

6. Organización Fight BAC  http://www.fightbac.org  

7. Departamento de Salud del Estado de New Jersey  www.state.nj.us/health/eoh/foodweb    

8. Para información sobre enfermedades transmitidas por alimentos: http://vm.cfsan.fda.gov/~mow/intro.html                                          

http://www.foodallergy.com/
http://www.vldhealth.org/
mailto:jgarbarino@vinelandcity.org
http://www.state.nj.us/health/eoh/foodweb
http://vm.cfsan.fda.gov/~mow/intro.html
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