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PROLOGO

El Manual de Idaho sobre la Seguridad e Higiene de los Alimentos fue
desarroliado principalmente para servir como una publicacion de
entrenamiento para el prograrma de entrenamiento obligatorio para
supervisores. Sin embargo, durante el procesc de revision por los representantes
de la industria alimentaria vy las diferentes agencias de salud, se recomendo
gue el manual fuera multiusos. Por lo tanto, el manual ha sido modificado para
que sea de mas uso en las manos del fitular de la licencia, del gerente vy del
supervisor de la industria aglimentaria.

El manual provee los siguientes usos en la industria alimeniaria:

1 Ft manual de entrenamientc para el programa de enfrenamienio
obligatorio de supervisores;

2. Sirve como una publicacion de informacidn general para
comprender el por qué es importante la seguridad v [a higiene de
ios alimentos en esta indusiria;

3. Enfatiza sélo las dreas de seguridad e higiene de los alimentos que
se relacionan directamente a las causas de las enfermedades
transmitidas por dlimentos vy los brotes de enfermedades;

4. Sirve como manual de recursos, en asociacion con el UNICODE; v
5. Sirve como guia para entrenar a empleados debajo del nivel de
sypervisor.

Las agencias de salud del Estado de Idano motivan a cada establecimiento de
comida a gue usen el manual a su maximo potencial. El fributo mdas grande g
los clientes servidos es el de poner en practica todas las normas de seguridad e
higiene de los dlimentos todos los dias. El premio serd el de alimentos seguros y
Un negocio popular.

St el usuario de este manual fiene preguntas sobre ia seguridad vy la higiene de
alimentos que no se cubren en este manuadi ni en el UNICODE, comuniquese
con la agencia de salud que se muesira dentro de la tapa para recibir ayuda.

Bl Departamento de Salud y Bienestar de Idaho aprecia las significativas
contribuciones hechas por la industria alimentaria, por las agencias de salud y
olros que fuvieron el suficiente interés para proveer comentarios constructivos
durante la preparacion de este manual.
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SECCION1
MICROBIOLOGIA

Esta es la seccidn mds importante en este monual. Un buen
eniendimiento de esta seccién proveerd una base para el resto de la
publicacion,

Los brotes de enfermedades fransmitidas por alimentos en los Estados
Unidos son causados por lo siguiente {con la frecuencia en porceniajes}:

Bacterias 66%
Quimicos 25%
Virus 5%
Parésitos 4%

Los quimicos se encueniran usualmente en unag solucion vy no se pueden
ver. Los pardsitos involucrados en la mavyoria de brofes son basiante
peguenos v no se pueden ver sin la ayuda de un microscopio. Las
bacterias y los virus son extremadamente microscopicos. Tomaria millones
de bacterias para producir una coionia del tamafio del punto al final de
esta oracion. Esta cantidad de bacteria es mds _que suficiente para
causar que muchas personas se enfermen gravemente.

FUENTES DE BACTERIAS

Las bacterias existen en iodgs partes en el ambiente. La mayoria no son
daninas. Algunas son beneficiosas v se usan para hacer alimentos como
el queso. Ofras son organismos gue pudren la comida. Unas pocas
amenazan nuestra salud cuando crecen vy se reproducen. Las fuentes de
estas bacterias son las siguientes: la fierrq, el agua, el aire, el polvo, las
piantas comestibles vy en productos de plantas, los animates v productos
de animales, el intestino del hombre vy de los animales, las manos de los
empleados y los utensilios y equipo alimentario contaminado.

LAS BACTERIAS EN LOS ALIMENTOS

Un concepic errdneo comun es que los alimenfos no tienen bacterias
que pueden causar enfermedades cuando llegan ol establecimiento o
después de procesarlos. La informacion abajo indica lo contrario.

Carnes Rojas. Se encontfraron dos tipos de organismos gue se fransmiten
por medio de alimentos en el 28% de las saichichas de puerco. La came
de res molida fresca, en un estudio recienie, se enconird que contiene
tfres {ipos de organismos que causan enfermedades.



Aves Las aves representan una fuente importanfe de organismos que
causan enfermedades. En un estudic, el 90% de pollos y pavos listos para
el mercado estaban contaminados con bacterias que producen
enfermedades. £n ofro estudio, mds de la mitad de ias muestras de polio
tenian dos tipos de bacterias que producen enfermedades que se
fransmiten por medic de alimenios

Mariscos. La incidencia de patdgenos en los moluscos depende en gran
manera de la calidad del agua donde crecieron y se manipularon. En un
aesiudio el 47% de almejas. mejillones y osiras salieron positivos con
enterovirus. En ofro estudio, el 33% de los moluscos examinados salieron
positivos con organismos de salmonelosis.

Productos Ldcteos. La leche corre un riesge pequeiio porgue es
pasteurizada.  Sin embargo, la  contaminacion  después de  a
pasteurizacion y los ingredientes que se le agregan ¢ la leche aumenia el
potencial de brotes de enfermedades. B 20% de los guesos estdn
contaminados con bacterias gue causan enfermedades. Los productos
Idcteos no pasteurizados presentan un riesgo mas aito. La leche cruda
salid positiva con un arganismo comun que causa enfermedades en el
48% de las muestras fomadas.

Alimentos de Fiambreria. Mdas del 95% de las ensaladas {de pollo, huevos,
jamdn, macarrones, camardn, efc.) en una encuesia reciente estaban
contaminadas con niveles bajos de un organismo comun que causd
enfermedades. El 60% de los emparedados estaban contaminados.

Productos Secos. En una encuesta de salsas secas y mezctas para salsas,
mezclas de sopas, mezcias de salsa para fideos y mezclas de salsas de
gueso, el 18% estaban contaminadas con organismos que causan
enfermedades.

Granos. Los granos v sus productos comunmente estan contaminados
con bacterias. En un estudio el 100% del arroz crudo estaba contaminado
Con un organismo que causa enfermedades.

Producios de Panaderia. Lo superficie de los productos frescos en ia
panaderia estan practicamente libre de microorganismos, pero esidn
sujetos a la contaminacidon en el dire cuando se estan enfriando vy
durante la manipulacidn. Los panes con rellenos presentan un riesgo mas
alto.

Vegeiales. Los vegetales crudos comunmente estdn contaminados con
bacterias en la tierra. Por ejemplo, en un estudio la bacteria que causa el
botulismo se enconiro en el 12% de la espinaca congelada. En ofro
estudio el 46% de los vegetales crudos estaban contaminados con otfro
organismo que causa enfermedades. En ofro estudio el 26% de las papas
frescas y el 30% de los rdbanos frescos salieron positivos con organismos
de Listeriq.
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LA BACTERIA HUMANA

Otro concepto errdneo es gue los empleados sanos no tienen bacterias.
Los humanos fienen su propia poblacidon de bacteria normal {parte de su
flora normal) v algunas son de la variedad gue causan enfermedades.
Por lo menos el 80% de les humanos tienen la bacteria que causa
Clostridium perfringens. Ademds, enfre el 30% v el 50% de la gente liene
organismos de Estafilococo en el pasaje nasal o en su piel. Por supuesto,
los empleados enfermos son portadores de un nUmerc mds alto de
organismos que causan enfermedades.

FACTORES QUE INFLUYEN EL CRECIMIENTO BACTERIAL

Las bacterias fienen necesidades especificas nutricionales y ambientales
para poder sobrevivir y reproducirse. Lo siguiente son descripciones de
estas necesidades especificas:

Alimento. Las bacterias prefieren diferentes alimentos. Las bacierias que
posan un problema a la salud publica prefieren los mismos alimentos que
nos gustan a nosotros.

Humedad. Debe haber una humedad adecuada para gue la bacteria
crezca. La canfidad de humedad necesaria se define con el {érmino
aclividad de agua {aw}. La came de res fresca con una aw alta (0.99)
estimula el rdpido crecimiento bacterial. Sin embarge, la came de res
ahumada y secada (beef jerky) con una aw mds baja {menos de 0.85) no
lo hace.

Requisitos Atmosféricos. Algunas bacterias crecen con rapidez solo en ia
presencia de oxigeno libre; ofras requieren la ausencia del oxigeno;
algunas crecen en ambas atmosferas y aun ofras tal vez tengan requisitos
atmostéricos especiales. La coccidn elimina el oxigeno; mezclar y batir
alimentos intfroducen oxigeno.

pH. El pH en el ambiente de la bacieria es uno medida del grado de
acidez o adlcalinidad. La escala es de 0 -~ 14, La mavyoria de alimentos
estan en el 2.3 {&cido} al 8.0 {un poco alcalino} en la escala de pH. Un pH
de 7 es neutro. La mayoria de bacterias que posan un peligro o la salud
publica crecen mejor en un pH enire 446 y 7.5 FEemplos de pH
alimenticios son los siguientes (disminuyendo por orden de acidez): limas,
2.3; vinagre. 3.0; tomates, 4.2; panes y carne de res molida, 5.5; jamon,
6.0; maiz, 6 3; pollo, 6.4; leche, 6.5; pescado, 6.8; agua purd, 7.0; v claras
de huevo, 8.0. Mezclando alimentos con diferentes pH cambia ef pH de
i mezcla.

Temperatura.  Algunas bacterias crecen mejor a temperaturas de
refrigeraciéon. Ofras crecen mejor en temperaiuras mas altas que 120°F,
Las bacterias gue posan un riesgo a la salud publica crecen mejor entre
60°F v 120°F,
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Sustancias Inhibidoras. Las sustancias inhibidoras de las propias bacterias,
o como un ingrediente natural de los alimentos ¢ agregado durante el
proceso de los alimentos pueden bajar, parar o inhibir el crecimiento de
algunas bacterias o pueden mejorar el crecimiento de ofras. Bl jamdn
salado es un buen ejemplo. La concentracién de sal inhibe el
crecimiento de las bacterias que pudren. Sin embargo, esta condicion
estimula el crecimiento de ung bacteria comun gue envenenda.

Es importante comprender estas cosas para poder apreciar lo que influye
el crecimiento bacterial, o el por qué algunos diimentos estimulan el
crecimiento bacterial de una manera pero no de ofras.

CRECIMIENTO BACTERIAL

Bl crecimiento bacterial se refiere al gumento _en el numero de
organismos. Esto se lleva a cabo por medio de ig division de células, en
donde la célula bacteriana se divide para formar dos células. E
crecimiento bacterial puede ser bastante rdpido pero no hasta que la
condlicién es perfecia

Es importanie enfender lo gue ocurre en cada fase de la curva del
crecimiento bacterial.

Fase de Latencia (Lag Phase). Cuando las bacierias llegan a los
alimentos, existe un periodo de ajuste o latencia. Durante este fiempo,
existe una actividad bioguimica considerable pero no hay un aumento
en el nimero de células. La fase de latencia puede existir por unas horas
hasta por uncs dias.

Fase Logaritmica (Log Phase). Cuando las condiciones estén perfectas, el
crecimiento rapido comienza. Esto se llama fase logarftmica porque las
bacterias crecen el doble por medio de la division de células, algunas a
una fasa de cada 20 minuios. Esto generalmente no se aprecia hasta
que se ilustra graficamente, como en el siguienfe ejemplo:

Ejlemplo de la Tasa de Crecimiento en la Fase Logaritmica

Tiempo Ndmero Tiempo NUumero
Principio 216 220" 27,648
20" 432 2'40" 55,296
40" 864 300" 110,592
100" 1,728 320" 221,184
120" 3,456 340" 442,368
140" 6,912 400" 884,736
2'007 13,824 4207 1,769,472

Bl ejemplo de ariba muestra cdmo empezando con 216 bacterias y
doblando su nimero cada 20 minutos, después de 4 horas y 20 minuios
habrian mds de 1 millén de bacterias.
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Fose Estacionaria (Stationary Phase). Después de un periode de
crecimienfo rapido, los numeros de bacterias se nivelan cuando los
nuirientes se terminan y el desperdicio se acumula. Los alimentos g este
nivel y mas alld se han “podride” a causa de la actividad bacterial v
generaimente no son aceptables desde un punto de vista puramente
organolépiico {sabor, aroma. apariencial.

Fase de Muerie {Death Phase) En este punio, los alimentos no pueden
astimular mds el crecimiento v las bacterias mueren.

INFORMACION INTERESANTE SOBRE LOS AGENTES CAUSATIVOS DE
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

BACTERIA

@ No hay bacteria que fransmite enfermedades por medio de
alimentos que crece cuando las femperaturas llegan al punto de
congelacion, perc muchas sobreviven., La mavoria de bacterias
crecen lenfamente a temperaturas de refrigeracion (45°F ¢ mas
bajo] v la tasa de crecimiento aumenta cuando la temperatura
sube. El mejor crecimiento ocurre a temperatura ambienie {cerca
de 70°F). El crecimiento mdas rapido para la mavoria de bacterias se
leva a cabo entre 90°F v 100°F. Algunos tipos de bacterias
sobreviven temperaturas mas altas y unas pocas pueden tolerar ef
hervor por un periodo corto de tiempo.

B Dos bacterios de la salmonelosis en una cucharadita de leche es
todo lo que se necesita para causar la enfermedad. Para causar
olras enfermedades fransmitidas por alimenios se requieren hasta 5
millones de bacterias en una cucharadita o mds. Algunas
conceniraciones de bacterias en alimentos contaminados pueden
llegar hasta 50 millones o més por cucharadita.

@ Algunos bacterias que causan enfermedades por medio de los
aglimentos forman esporas [capas protectoras) cuando  las
condiciones no son buenas para su crecimiento. Estas bacterias
pueden vivit por mucho tiempo en esta etapa en condiciones
secas, en temperaturas desfavorables vy durante la exposicion
algunos quimicos. Cuando las condiciones mejoran de nuevo, Ids
bacterias se reproducen.

B Algunas bacterias que causan enfermedades por medio de 1os
alimentos no crecen muy bien cuando hay ofras bacterias
presentes que compiten con elias (como las bacterias que causan
la putrefaccidn) La coccidn de los alimentos mata las bacterias
que causan la putrefaccion y contribuyen al crecimiento de las
bacterias que causan enfermedades fransmitidas por alimentos.



VIRUS

Algunas bacterias producen una foxinag {veneno] La coccion de
los alimentos puede matar la bacteria pero no destruye la foxina
{el venenoj. Sin embarge, la toxina del botulismo se destruye
cuando se llega a 176°F por 10 minutos o al hervir por unos pocos
minutos.

En confraste con la bacteria, el virus no crece en la comida. La
comida sélo sirve comoe vehiculo de la fuente de contaminacién al
consumidor. La fuente principal de contaminacion es el hombre, va
sea directa o indireciamente.

Los dos virus que se alribuyen comuiunmente o los brotes de
enfermedades son ia hepgtitis A v el virus del fipo Norwalk. Los
moluscos confaminados, los dalimentos sin cocer vy los alimentos
contfaminados después de cocerlos han contribuido a un ndmero
considerable de brofes de hepatitis A Los brotes del virus que se
parece al del tipo Norwalk en dlimentos sin cocer estd
aumeniando en foda Ia nacidn. Es mds resistente que el virus de ia
hepatifis A.

PARASITOS

El pardsito mdas comun involucrado en las enfermedades
transmitidas  por alimentos es el nematodo friquinosis.  La
enfermedad se adguiere al consumir carne cruda o no bien cocidag
{principalmente el puerco).

Oftros parasitos no tan comunes que se encuentran o se transmiten
por medio de alimentos son [os profozoos que causan giardiasis v
amebiasis. Las personas infectadas fransmifen estos organismos o
los alimentos al no lavarse las manos después de usar el inodoro.

QUIMICOS

1.6

La comida cuenta con el 80-90% de ia exposicidn total humanag a
ia mayoria de guimicos de fuentes ambientales. La infoxicacidon por
pescado {ciguatoxina y escombrotoxina) cuenta con la mayoria
de brotes reportados. El envenenamiento escombroide es por lo
general el resultado de o produccion de histamina en la carme de
pescado que no ha sido refrigerada adecuadamente.

El envenenamiento por metales pesados ocurre con frecuencia
cuando los alimentos Gcidos {como la limonadal v las bebidas
carbonadas enfran en contfacto con metales pesados como el
cobre, zinc, anfimonio y cadmio.



SUMARIO
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Las bacterias son tan pequenas que miles en un lugar no pueden
ser vistas sin un microscopio.

Las bacterias estan en todas partes. La mayoria ne son daninas,
algunas son beneficiosas v unas pocas causan enfermedades.

Los alimentos frescos pueden conifener obacierias que causan
enfermedades.

Tres de ios requisitos esenciales para el crecimiento bacterial son el
alimento, la humedad v la temperatura.

Fl crecimiento bacterial se leva a cabo por medio de ka divisidn de
celulas.

Cuando las condiciones estén perfecias, el crecimiento bacterial
puede ser bastante rdpido v en unas pocas horas el numero puede
llegar a los millones.

Las bacterias que causan enfermedades fransmitidas por alimentos
no crecen a lemperaturas de congelacion, pero algunas crecen a
temperaturas de refrigeracidn, muchas crecen a temperatura
ambiente y el mayor crecimiento ocurre entre 90°F v 100°F,

Con algunas enfermedades tfransmitidas por alimentos, es suficiente
ingerr ian sélo dos organismos para causar ia enfermedad. Para
otras, se requieren miles o millones de organismaos.

Algunas bacterias forman esporas v pueden vivir por mucho fiempo
cuando las condiciones de desarrolio no son buenas.

Los virus no crecen en dlimentos. El hombre es la fuente de
contaminacion.

El nematodo friquinosis es el pardsito mds importante. Este se
encuenira en carnes que no han sido cocidas adecuadamente.

El pescado que no es refrigerado debidamente puede ser toxico

La limonada en un recipiente de cobre puede ser toxico.






SECCION 2
BROTES DE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS

Los organismos gue producen enfermedadaes transmitidas por alimentos y
ocasionalmente foxinas v quimicos enfran ¢ fodo esiablecimiento de
comida, probablemente todos los dias. Asi que el supervisor necesita
informacion general sobre estos desagradables invitados. Esta seccidn
trata esa necesidad.

IDENTIFICACION DE ORGANISMOS QUE CAUSAN ENFERMEDADES

Los organismos, las foxinas y los gquimicos importantes gque fransmiten
enfermedades por medio de ios alimentos y su efecto en la salud pUblica
estén identificados en el diggrama en esta seccidn. Los siguientes
comentarios pertinentes al diograma son importantes:

Agentes Causatives. Desafortunadamente, la mayora de enfermedades
y los organismos que ias causan {0 los agentes causativos) no tienen
nombres que son faciles de recordar. Elios fienen nombres técnicos
creados por cienfificos. A pesar de gue no es fan imporfanie
pronunciarlos bien, es importante poder asociar el nombre con una
enfermedad en particular.

Tiempo de incubacidon. El liempo de incubacion es el periodo de
ingestion del organismo, toxina ¢ guimico hasta el tiempo en que los
sinftomas empiezan.

Sintomas. La mayoria de sinfomas se pueden entender. Los términos
menos comunes se explican en el glosario.

BROTES DE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Cuando las personas ingieren organismos, toxinas o quimicos que causan
enfermedades transmifidas por alimentos, a menudo ocurre un brote. Asi
que es importante saber la definicién de un brote de una enfermedad
fransmitida por alimentos. Bl brofe se define como sigue:

Al Dos o mas personas experimentando una enfermedad similar,
usualmente gastrointestinal, después de comer un alimento
en comun.

B. El andlisis epidemioldgico que implica a un alimento como el
origen de lg enfermedad.

C.  Un caso de boiulismo o envenenamiento guimico constituye
un brote.
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CASOS DE BROTES DE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

De tos lugares identificados, la frecuencia de brotes de enfermedades
fransmitidas por alimentos en ios EEUU. es como sigue (frecuencia en
porceniaje en paréniesis):

B Restaurantes, cafeferias, fiambrerias v ofros establecimientos
comerciales alimenticios (57%)
Hogares (29%)
Escuelas {6%)
Funciones en iglesias {3%]
Picnic {3%])
Campamentos (2%)

A causa de gue muchos brotes no se reconocen o solo se consideran
como “un bicho temporario,” muchos no son reportados. Se estima que
el numero actual de brotes es de 10 hasta 100 veces mds de lo que los
informes indican.

FACTORES QUE CONTRIBUYEN A LOS BROTES

Las investigaciones sobre los brotes revelan los siguientes factores
contribuyentes mas importantes {frecuencia en porcentaje en
paréentesis):

Temperaturas de mantenimiento inadecuadas (34%)
Pobre higiene personal {18%)

Coccién inadecuada {15%)

Equipo contaminado {14%)

Alimentos de origen inseguro (9%)

Otro {10%)

IMPACTO ECONOMICO DE LOS BROTES

A pesar de que el impacto econdmico completo de las enfermedades
transmitidas por alimentos no ha sido medido, estudios preliminares
estiman que los 12.6 millones de casos anuales en los EE.UU. cuestan $8.4
billones. Et numero de casos y el costo contindan subiendo.

RECIENTES BROTES EN IDAHO DE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS

Los siguientes brotfes representan aigunos que han ocurrido en Idaho en
el pasado:

2] 650 personas se enfermaron después de comer en un restaurante.
Se sospecha que la lechuga en el bar de ensaladas estaba
contaminada con un agente virai.

)
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11 casos confirmados de salmonelosis fueron atribuidos o un brote
en una parada de camioneros en el Condade de Kootenai. Se
sospecha que ia practica pobre del manejo de ios alimentos por
ios empleados fue la causg del brote.

165 personas se  entermarcon  después de comer comida
abastecida en un club atfiélico de Boise. Se sospecha gue los
manipuladores de alimentos, enfermos. contaminaron la ensalada
de repolio durante lo preparacion.

33 personas se enfermaron después de comer comida abastecida
en una reunion de negocios en McCall. Se cree que un empleado
enfermo contamind los alimentos con un agente viral,

Un nomero de personas se enfermaron después de comer “H
Especial del Dia” en un restaurante en el Condado de Bufte
Muestras del jamoén vy de las heces de dos personas enfermas
salieron positivas con el mismo organismo en el envenenamiento
de los alimentos.

11 personas que fueron al cine en el sudeste de Idaho se
enfermaron después de tomar bebidas gaseosas confaminadas
caon cobre del cano de agua.

8 personas asistiendo una recepcidon de boda se enfermaron
después de comer alimentos abastecidos por una fiambreria,
preparados por un empleado con una una infectada.

SUMARIO

2.3

Los organismos que producen enfermedades transmitidas por
dlimenios v ocasionalmente tfoxinas y quimicos entran a todo
establecimiento, probablemente todos ios dias.

E fiempo de incubacion, los sintfomas v la severidad de los
enfermedades fransmifidas por alimentos varian segun el agente
causativo.

Un brote de enfermedades fransmitidas por alimentos se identifica
cuando dos personas 0 mas experimenian una enfermedad similar,
usualmente gastrointestinal, después de comer un alimento en
comun.

Los restaurantes, cafeterias, fiambrerias y ofros establecimientos
comerciales alimeniicios causan mas de la mitad de los brotes de
enfermedades transmitidas por alimentos.
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Los tres factores mas importanies que contribuyen ¢ los brotes son
las temperaturas de manienimiento inadecuadas, la higiene
personal pobre y el equipo confaminado.

Se estima que 12.6 millones de casos de enfermedades fransmitidas
oor alimentos ocurren cada ano en ios EEUU., a un cosic de $8 4
biltones.

Eilemplos recientes de Dbrotes en idaho indican que los
establecimientos de comidas no son inmunes o los brotes de

enfermedades.



ORGANISMOS,

TOXINAS Y QUIMICOS

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Enfermedad/Agents
Causativo

Intoxicacion Almentaria
por Estafilococo
Staphylococcus

intoxicacion Alimentaria
por Clostridium
perfringens

Botulismo
Clastridium
botulinum

Intoxicacidn Alimentaria
por Bacillus cereus

Disenterfa Ba citar o
Shigellosis
Shigella spp.

Intoxicacion Alimentaria

0157:H7

Listeriosis
Listeria

monoCyiogenas

Campylobacteriosis
Campylobagter spp

Hepatitis A Viral

Gastroenteritis Viral
por el virus del tipe
Morwalk

Envenenamignto
Escombroide por
Sustancias como la
Histamina

Envenenamiento por

Metales Pesados
Antimonio, cadmio
cebre, zing, ete

2.5

Tiempo de
Incubacion

2 - 4 horas
{(%h - 7

12 - 36 horas

{6-72)

10 - 12 horas
(6 - 24)

12 - 36 horas
{2 -140)

1 - 24 horas

24 - 72 horas
{12 - 98}

4 dias
{3 - 9 dias)

3-70dias

3 - b dias
{t-10

28 - 30 dias
{15 - 20)

16 - 48 haras
{5 - 72}

1 minuto -
3 horas

Pocos minutos -

2 horas

Sintomas

Presentacidn rdpida de nausea,
retortijones, vomitos. malesiar
severos

Presentacidn rapida de dalor
abdominai, fiebre, nausea,
diarrea; algunas veces vimitos

Retortijones abdominales v diarrea
acuosa; algunas veces pdusea,
vamitos v fiebre

Visidn borrosa o doble disfagia,
boca seca. vémitos. estrefiimiento
o diarrea

Nausea y vémitos en la fase
vomitiva (emétia;, retortijones
abdominales y diarrea en la fase
de diarrea

Retortijones abdominales, diarrea
acuosa {puede contener sangre y
pus). fiebre, nausea

Retortijones abdominales, diarrea
acuosa que luego se pone
sangrienta y brillante; algunas
veces vémitos

Sintornas leves a mod erados
similares al “flu” - fiebre, fuerte s
dotores de cabeza, nausea.
vémitos; abortos y muertes en
fetos de mujeres embarazadas

Nausea, vOmitos dolor
abdominal, diarrea, fiebre,
matestar

Presentacién abrupta con fiebre.
malestar generai, anorexia,
nausea, dolor abdominai, orina
ascura, ictericia

Nausea, fiebre. retortijones
abdominales, vomitos. diarrea
acuosa

Enrojecimiento, mareo, dolor de
cabeza, boca y garganta
ardientes, vomitos, diarrea

Nausea, vamitas, retortijones
abdominales, diarrea

IMPORTANTES QUE CAUSAN

Afinento Comin

Poilo y productos de carne,
egnsaladas de huevos y de papas.
salsas, productos lacteos.
productos de pasteleria con
rellenos de cremas

Pollo v productos de carne. hueves,
ieche . melones. chocolate

Carngs, polio. sopas. salsas, guisos,
cazuelas

Alimenios enlatados. de baic dcido
o alealinos procesados
indebidamente; verduras cocidas en
aceites vegetales o en mantequilla;
alimentos no refrigerados en
paquetes hermdicamente cerrados

Platillos de arroz vy productos de
pastas; productos de carne. sopas,
verduras. budines, saisas

Carnes, moluscos. verduras,
ensaladas, agua

Carne de res, leche cruda cualquier
atimente manipuiade por una
persona enferma

Carnes, productos lacteos y
verduras contaminados

Carnes. pollo leche

Moluscos, emparedados, ensaladas,
alimentos manipuiados por personas
infectadas

Moluscas, cualguier afimento
maniptlado por una persona
infectada

Atln, cabalia, anchova de banco,

barrilete, bonito, delfin azul v
pescados parecidos

Alimentos y bebidas altos en acidos



DE SIGNIFICADO PARA LA SALUD PUBLICA

Factores
Contribuyenies™

1,3, 5

123 %

2.6

Duracion/Casos Anuales
en los EE.UU /Costo
Promedio por Casc

Usuaimente menos de 24
haoras

1,200,000 casos

$1 31C

Varios dias
3,000,000 casos
$1,350

Usuaimente menos de 24
haras

650,000 casos

$190

Z - 8 meses
270 casos
$322,000

Usualmenie menos de 24
horas

650,000 casos

$180

4 - 7 dias
163,000 casos
$3090

2 - 9 dias

indeterminadoe nimero de
casos

costo indeterminade

Duracidn varia
25,000 casos
$12,500

1 - 2 semanas
170,000 casos
5920

2 - 8§ semanas
35.000 casos
$5 000

24 - 48 horas
181,000 casos
$890

Recuperacion dentro de
24 horas

31,000 casos

$970

Recuperacion dentro de
24 horas

96,000 casos

$30C

*El mas comun, de acusrdo al

cpe:

1 Temperaturas de

mantenimiento inadecuadas

2 Coccidn inadecuada

3 Equipo contaminado

4 Alimentos de origen
inseguro

& Higiene personal pobre

8 Otro



SECCION 3 ]
LAS FUENTES DE ALIMENTOS Y SU PROTECCION

Los alimentos pueden ser coloccados en dos clases generales
dependiendc de su habilidad de causar enfermedades: alimentos
polencialmenie peligrosos vy alimentos no peligrosos. Es muy importanie
saber qué alimentos son potencialmente peligrosos. Es esencial que los
alimentos potencialmente peligrosos se obtengan de fuenies aprobadas
y que sean almacenados adecuadamente para eviiar la contaminacién
cruzaddg.

ALIMENTOS POTENCIALMENTE PELIGROSOS

Un alimento potencialmente peligroso es cualguier dlimentc o
ingrediente que estimula el crecimiento répido de bacterias dafinas. Los
siguientes son algunos ejempios:

®  Cudlquier alimenfo de origen animal: todas las carnes {carnes rojas,
pollc, pescado, moluscos, crustGceos, etc.), huevos, leche vy
productos 1Gcteos;

@ Cuadlguier alimento de origen vegetal que ha sido fratado con
calor y tiene el historial de causar enfermedades: papas,

calabazas, arroz, frijoles refritos, hongos, cebollas, tofu;

® Cualquier alimento de origen vegetal sin iratar con historial de
causar enfermedades: brotes de semillas, melones partidos,
verduras envueltas apretadamente como los hongos v la ensalada
de repollo; vy

B Alimentos sintélicos (g0 menos que exisia evidencia de laboratorio
que indica lo conirario}): rellenos de cremas artificiales.

Las excepciones d lo de ariba son las siguientes:
# Huevos duros secados al aire con cdscaras intactas;

B Alimentos con actividad de agua baja {0.85 & mds baja) - came
ahumada, leche en polvo, guesos durcs, etc.;

B Alimentos con un pH de 4.6 6 mds bagjo — algunos aderezos
preparados comercialmente, carnes y verduras en salmuera o
escabeche;

B Envases de dlimentos sin abrir que han sido procesados para
mantener su esterilidad comercial; y

® Alimentos naturales v sintéticos para los que hay evidencia de
laboratorio que demuestra que no crecerdn bacterias dafinas.,
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FUENTES DE ALIMENTOS

La seguridad de los aglimentos empieza a la entrada del establecimiento
de comida cuando ésios se reciben. No acepie alimentos de fuentes no
aprobadas ¢ las cuales no son seguros, que han sido adulleradas o que
esian fuera de temperatura. Dé atencién especial a lo siguiente:

Ef chequeo de sanidad del productoc. Examine todos los alimentos que
llegan, busque envases dafados, goteos, olores diferentes, suciedad vy
ofras senas que sugieren que el alimento tal vez no estd totaimente sano.

Alimentos Empaquetados. Generalmente, los alimentos empaquetados
comercialmente vy marcados  adecuadamente  provienen  de
sstablecimientos  procesadores aprobados. Los  establecimientos
respetables son regulados por agencias federales o estataies para
asegurarse de la seguridad del producto. No reciba ni use dalimentos
empaquetados o envasados sin eliquetas. Los alimentfos empaquetados
que han sido salvados deben estar marcados “salvaged” {“salvados”).

La Leche vy los Produclos Lacteos. Solo la leche v los productos 1dcteos
pasteurizados pueden ser recibidos v usados. La Unica excepcidn es en la
venta al por menor sélo al consumidor de productos lacteos
empaquetados crudos.

Huevos Los huevos y sus productos deben provenir de un
establecimiento regulado que produce o procesa huevos.

No Acepte ni Use Huevos Rajados, Chequeados o Sucios. Los huevos sin
grado pueden ser vendidos al por menor solamente ol consumidor.

Moluscos. Los moluscos deben ser obienidos en recipientes con ia
etiqueta apropiada que tiene un numero de certificacion.

Came. Toda la came vy los productos de carnes deben venir de un
establecimiento  regulodo que procesa carnes y deben  ser
inspeccionados para ver si estdn sanos (a menos que esté exento por la

ley).

Frutas v Vegelales. Lo mavyoria de frutas v vegetales provienen de
bodegas de fuentes aprobadas. De vez en cuando se obtienen de una
fuente local. Se debe asegurar de que las frutas v vegetales de un
productor jocal no han sido maltratadas ni contaminadas.

Ofros Alimentos. Los crusidceos, hongos salvajes, fauna y ofros alimentos
no mencionados arriba deben provenir de fuentes aprobadas.



Alimentos Enlatados ¢ Preparados en casa. Los alimentos eniatados o
preparados en un hogar privado © en un establecimiento de comida no
regulado no son fuentes aprobadas. No aceple ni use estos alimentos.
Dichos alimentos pueden presentar un riesgo a la salud publica.

TEMPERATURA AL RECIBIR ALIMENTOS

Para asegurarse de lg seguridad de los dlimenios, los alimentos
congelados necesitan ser recibidos congelados vy los alimenfos
potenciaimente peligrosos deben llegar a una temperatura de 45°F 6 mds
bajo 6 a 140°F & mds alto (los huevos frescos pueden ser recibidos o 60°F
O mas bajo).

PROTECCION CONTRA LA CONTAMINACION CRUZADA

Todos los alimentos, ya sea que estéen almacenados, siendo preparados,
exhibidos, servidos o vendidos en un establecimiento de comida o que
estén  siendo  transportados, necesitan  ser protegidos conba g
contaminacion cruzada. Lo siguiente provee informacién imporiante v
requisitos como aplican ¢ articulos crificos:

Separacién de la Especie Animal. Lo carmne cruda de todo tipe de
producto animal (res, pescado, cordero, puerco, polio, eic.) debe estar
fisicamente separada durante la fransporiacion, el almacendie v el
procesamiento. Esto se requiere porgue las diferentes carnes tienen
diferentes tipos y nimeros de bacierias y pardsitos. Normalmente, las
carnes de res y cordero fienen la menor cantidad de bacterias v
pardasitos y el pollo tiene la mayor cantidad. Este requisito es de particular
importancia cuando se consideran diferentes métodos de preparacion v
temperaturas de coccion de los diferentes productos. Ademas, el lugar
gue procesa carnes especiales debe almacenaras vy procesarias por
separado de las carnes inspeccionadas.

Separacion de los Alimentos Listos para Comer. Los alimentos listos para
comer (incluyendo los alimentos cocidos) deben estar fisicamentie
separados de las fruias y vegetales sin lavar y de alimentos sin cocer
durante el almacenagje, preparacién, mantenimiento, transportacion vy
servicio. La separacion fisica puede ser vertical - los alimentos listos para
comer localizados aniba de las frutas v vegetales sin lavar y alimentos sin
cocer, pero no abagjo.

Areas de Almacengje para Alimentos sin Uso. Se deben proveer dreas
separadas de almacenaje para los dimenfos podridos, regresados,
danados ¢ ne sanos para evitar la contaminacion cruzada.

Es Prohibido Servir Alimentos Mds de Una Yez La comida, después de ser
servida al consumidor, no debe ser servida de nuevo {existen algunas
excepciones),
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Preparacidén de Alimentos Listos para Comer. Los alimentos lisics para
comer no deben ser preparados en areas donde se procesan carnes
crudas, excepto con planeamienio v limpiando adecuadamente enire
operaciones.

Evitando Adilivos No Segures. Los alimentos deben ser protegidos contra
la contaminacion que resuita cuando se agregan alimentos, aditivos de
color, vapor, gases y aire no seguros y no aprobados.

Evite Quebrar Huevos, Almacenarlos para luego Cocerlos. Los huevos
frescos no deben ser quebrados en canlidades grandes (mas de fres) y
luego aimacenarlos para después cocerlos (“egg pooling”) Use huevos
pasteurizados. No use huevos crudos en glimentos listos para comer.

Proteccién de los Alimentos a Granel {Sueltos). Los alimentos preparados,
después de sacarlos del paguete o recipiente original, sin importar {a
cantidad, no deben ser regresados o éste. Esto también aplica a los
bares de servicio propio comao los bares de ensaladas, eic

Evite la Contaminacidon con fos Guantes. Cuando use guantes, siempre
manipule primero los alimentos listos para comer antes manipular 103
alimentos que no estan listos para comer. Luego manipule, si es
necesario, los alimentos crudos en orden descendiente de acuerdo al
potencial de contaminacidn como se especifica en el UNICODE. Nunca
vaya en direccién contrana en el proceso de manipular ios alimentos. Los
guonies no presentan proteccion especial contra la confominacién
cruzada.

EJEMPLOS DE CONTAMINACION CRUZADA

Algunos ejemplos clasicos de la potencial contaminacion cruzada en
establecimientos de comida en Idaho son los siguientes:

B Duranie el proceso de cortar pollos en una serradora de carne,
el operador cortd mortadela en el mismo equipo.

2 Un manipulador de dlimenios colocd un pavo ya cocido en la
superficie no limpiada donde se habia puesto el pavo crudo
durante su preparacion.

B Sangre goteando de un higado gue se estaba descongelando
y cayendo en un recipienie con ensalada de gelaling con
fresas.

@ Productos Iacteos arruinados esperando a ser recogidos por e
vendedor, colocados arriba de alimentos listos para comer en
una camara de refrigeracion.
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B Ensalada de cangrejo lista para comer localizada en un estante
de exhibicion refrigerado a la par de una salchicha cruda.

B Un frabgjador de cocina en unag escuela usd la misma cucharg
para mezclar alimentos siendo preparados para cocinarios en
alimentos listos para comer preparados para la linea de servir.

SUMARIO

Los alimentos potencialmente peligrosos son  dlimentos o
ingredientes que pueden estimular el crecimiento rdpido de
bacterias dafinas que causan enfermedades fransmitidas por
alimentos.

B Muchos alimentos que se usan en establecimientos de comida son
potencialmente peligroscs.

= Todos los alimentos deben de provenir de fuentes aprobadas. Los
alimentos enlatados o preparados en casa no son aprobados.

L Todos los alimenios que llegon deben ser examinados para ver si
estén sanos.

B Los alimentos congelados deben ser recibidos congelados vy los
alimentos  potencialmenie peligrosos deben ser recibidos «
temperaturas de 45°F 6 mas bajo o a 140°F & mds alto.

B Todos los alimenios, cuando estdn siendo almacenados,
preparados, exhibidos, servidos o vendidos en establecimienios de
comida o estdn siendo fransportados, necesitan estar protegidos
contra la contaminacion cruzada.

[} La  contaminacion  cruzada  ocurre cuando  alimentos
potencialmente peligrosos que estdn crudos, sucios o adulterados
enfran en contacto o gotean en otros alimentos.

B Los guanies no presentaon proteccién  especial contra g
contaminacion cruzada.

Referencia: Secciones 100 y 200 del UNICODE
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SECCION4
LA DESTRUCCION DE ORGANISMOS

Nosofros ¢ menudo no pensamos mucho en el hecho de que cierfos
métodos en la preparaciéon de alimentos son para destruir bacteria y
patdgenos.

COCCION

Por lo general se reconoce que los alimentos se cuecen para que sepan
mejor, para ablandarlos, para cambiar el cardcier de los alimentos, por
razones culturales o sélo para caleniarlos. Sin embargo, una razén
importante parag cocer algunos alimentos es para destruir organismos que
causan enfermedades. La coccién adecuada a menudo es “e! punio
crifico de control” para prevenir brotes de enfermedades fransmitidas por
alimentos.

Las siguientes temperaturas de coccion para los alimentos indicados ya
sea que matan organismos peligrosos o los danan lo suficiente para que
el riesgo sea minimo, si el alimento se come prontamente después de
cocerlo:

B Polloy alimentos conrellenos - 165°F & més alto.

B Came deres molida — por lo menos 155°F.

B Pescado, cordero, huevos, came de res {que no es carne molida),
y carnes no especificadas - 145°F & mds alio.

B Rosbif poco cocido - por lo menos 130°F.

Cociendo en el Horno Microondas

Cuando cocine en un horno microondas, los alimentos deben ser rotados
durante el proceso de coccion para compensar por la distribucion
desnivelada de calor v calentados por 25°F adicionales para compensar
por ia cantidad de tiempo mas corta.

Procesando los Alimentos

La coccidon como método para procesar alimentos debe ser hecha para
obtener esterilidad comercial y/o de acuerdo a ias buenas practicas
especificas de fabricacion. El ahumar ia came debe ser hecho durante el
proceso de coccion o a una temperatura de por lo menos 140°F.

Cociendo los Rellenos

El relleno que se coloca en la cavidad del cuerpo de un animal para que
se cocine debe llegar a una temperatura de por o0 menos 165°F. El
nomero de brotes de enfermedades causados por rellenos en aves poco
cocidos demanda este requisito.
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RECALENTANDO ALIMENTOS

Los alimenios potencialmente peiigrosos que han sido cocidos vy luego
refrigerados y que necesitan ser recalentados para mantenerse calienies
deben recalentarse hasta que todas las partes del alimento lleguen o
165°F deniro de 2 horas (rosbif sin rodajear - 130°F). Es muy importante
recaleniar alimentos adecuadamenie para poder destruir el aumente en
el nimero de organismos peligrosos que crecen en la comida desde que
s€ COoCio.

NOTE: Las mesas de vapor, los bahos Maria, los caolentadores y
aparatos similares no pueden ser usados para recalentar
alimentos.

CONGELANDO ALIMENTOS

Los productos de pesca que no estdn completamente cocidos y son
para consumirtos crudos, marinados o parcialmente cocidos deben ser
congeiados rapidamente (biast frozen) a por lo menos -31°F por 15 horas
o congelados convencionalmente a -4°F por 168 horas {7 dias) para
poder matar los pardsitos en ta carne.

EL TERMOMETRO

Bl termOmeiro es el instrumento mds importante en la  industria
dliimentaria. Casi cada aspecio del negocio alimenticio, desde la fuente
hasta el consumidor, tiene requisitos de temperatura.

Las temperaturas adecuadas en la coccién de los alimenios son de suma
importancia. El termdmetre que se usa para medir las temperaturas debe
de ser un tipo aprobado. El UNICODE requiere un fipo con punta de
metal o de pldstico que tenga una escala numérica y con mds 0 menos
2°F de error. También el termémetro debe estar localizado junto al lugar
donde se requiere la supervisidn frecuente de temperaturas.

Para medir la temperatura, coloque el termdmetro en el centro del
alimentfo o en la porcidén mdés densa del alimento.

Proceso para Calibrar Termdémetros. Es importante que el termdmetro que
se usa para medir las temperaturas de los alimentos estd bien construido
y que su precisién ha sido recienfemente verlficada [mdés/menos 2°F de
error} {500.12). Usted puede verificar la precisién del termdmetro usando
el metodo de calibracién a punto de congelacién y o punto de hervor.
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Para usar ta calibracion a punio de congeiacion, use hieio trifurado con
suficiente agua pero a que continte en el punfo de congelacion. Mezcle
constantemente. No deje gue o punia del termometro toque el fondo o
ios lados del recipiente. Deje que el termdmetro llegue a un equilibrio v
iuego lea la temperatura. Esta temperatura debe leer 32°F.

Para usar la cdalibracién a punto de hervor, asegurese de que el agua
estd hirviendo y haciendo burbujas. Ya gue el agua hierve a diferentes
temperaturas en diferentes elevaciones, es importante saber (a elevacion
de su ciudad o comunidad

PUNTOS DE HERVOR PARA LUGARES ESPECIFICOS EN IDAHO

LUGAR FLEVACION PUNTO DE HERVOR
Lewiston 738 pies 211°F

Coeur d'Alene 2,187 pies 208°F

Caldwell 2.365 pies 208°F

Wallace 2,744 pies 207°F

Boise 2,842 pies 207°F

Twin Falls 3,745 pies 205°F

Salmon 4,004 pies 205°F

Pocatsllo 4,460 pies 204°F
ldaho Falls 4,730 pies 203°F
McCall 5,030 pies 203°F
Staniey 6,260 pies 2071°F
Macks Inn 6,405 pies 200°F

Los puntos de hervor para ofros lugares en Idaho pueden ser
aproximados a los ejemplos ya indicados. B termdmetro debe leer dentro
de un grado de su punto de hervor para la elevacion especificada.

IMPORTANTE: LOS TERMOMETROS QUE NO ESTAN PRECISOS DEBEN SER
AJUSTADOS O REEMPLAZADOS. St iiene un problema con la precisidn de su
termometro, comuniguese con su sUPervisor,

SUMARIO

Para asegurarse de la destruccion de bacterias y pardsitos haga lo
siguiente:

8 Cocine alimentos g la temperatura adecuada.

B Verifigue a menudo las temperaturas de los alimentos con un
termometro aprobado.

4.3



B Los productos pesgueros gue no estdn correctamente cocidos
necesitan ser congelados adecuadamente antes de servirlos.

B Verilique lo precision de los termoémetros a menudo.

Referencia: Secciones 300 y 500.12 del UNICODE
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SECCION 5

LIMITANDO EL CRECIMIENTO BACTERIAL

A causa de lo capacidad de supervivencia de las bacterias, es
imporiante limitar su crecimientc en alimentos en 1o aue sea posible. Su
potencial de crecimiento se muesira en ig siguiente fabla:

LOS EFECTOS DE LAS TEMPERATURAS EN LAS BACTERIAS

Temperaturas comerciales
para enlatar {sélo pueden ser
obtenidas bajo presiodn)

250°F

240°F

Producios alimeniicios son
practicamente esiériles. Se
destruven las esporas de C.
botulinum. Las toxinas de S. qureus
no se desiruyen en estas
temperaiuras.

El agua hierve

212°F

Las esporas de C. botulinum vy C.
perfringens pueden sobrevivir por
horas. La toxing de C. botulinum es
inactiva.

165°F

La mavyoeria de bacterias mueren;
algunas forman esporas para
sobrevivir,

140°F

Ningin crecimiento bacterial;
algunas sobreviven

45%F | Algun crecimientfo bacterial
El agua se congela 32°F | Ningun crecimiento bacterial;
muchas sobreviven,
O°F Muerte lenia de muchas bacterias;

algunas sobreviven.
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El crecimiento bacterial se limita por medio del proceso de controlar el
fiempo vy la temperatura. Este proceso es crifico durante la
descongelacidn, el mantenimiente de temperaturas, o preparacion, el
enfriamiento y durante la fransporiacion de alimentos.

Descongelar. Los dglimenios potencialmente peligrosos deben ser
descongelados tan pronto como es posible para limitar el crecimiento
bacterial duranie el proceso.

Los siguientes métodos son acepiables para descongelar alimenios
pofencialimente peligrosos:
B Bagjorefrigeracion;
# Bagjo agua corriendo a 70°F & mds bagjo con suficiente flujo de
agud; o
® Como parte del proceso de coccion continua.

No es aceptable descongelar a temperalura ambiente.

Temperaturas de Maontenimiento. Los alimentos potencialmente
peligrosos deben manfenerse fuera de la zona de temperaiura de
crecimienio bacterial dptimo (ZONA DE PELIGRO}, la cual es entre 45°F v
140°F,

Recuerde que:

m  LOS ALIMENTOS CALIENTES SE MANTIENEN A 140°F
O MAS ALTO

m LOS ALIMENTOS FRIOS SE MANTIENEN A 45 F O MAS
BAJO

Los alimentos potenciaimenie peligrosos que se mantienen en la zona de
peligro por MAS DE 4 HORAS se consideran gdulterados y pueden causar
un brote de enfermedades si se consumen

Los alimentos congelados deben mantenerse congelados de manera a
gue no se descongelen

Preparacion. Los ingredientes potencialmente peligrosos que se agregan
a dlimenfos que serdn  consumidos sin cocerios  (ensaladas,
emparedados, pasieleria con rellenos, etfc.) v alimentos reconstituidos v
forfificados deben ser pre-enfiiados a 45°%F ©& MAS BAJO antes de
prepararios. La falia de hacer esto puede contribuir al aumente en el
crecimiento bacterial.
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Enfriando los Alimenios Debe ser muy importante enfriar fos alimenios
porque enfriar alimentos inadecuadamente es la causa NUMERD UNO de
los brotes de enfermedades transmitidas por alimentos. La consideracion
orincipal es la de enfriar alimentos lo suficientemente rapido para que la
bacteria no tenga liempo de mulliplicarse y causar un problema.

Los alimentos potencialmente peligrosos deben ser enfriados DE
CUALQUIER TEMPERATURA MAS BAJA DE 140°F A 45°F O MAS BAJO,
DENTRO DE 4 HORAS. los siguientes procedimientos de enfriamiento son
importantes:

® Colocar la comida en recipientes poco profundos para reducir el
volumen y/o aumentar el drea de superficie v separando los
alimentos en porciones mdas pequenas o delgadas. El siguiente
ejempilo del agua enfriando da importancia a este requisito:

POR CUANTO TIEMPO SE ENFRIA EL AGUA
de 140°F g 45°F
bajo refrigeracion en una olla de 127

2" de profundidad = 2 Horas
8" de profundad = 32 Horas

B Moviendo el glimento en un recipiente colocado en un bano de
agua fria.

B Usando equipo para enfriar los alimentos con rapidez. EL TIFO DE
EQUIPO CASERO NO ES ADECUADO PARA ESTE PROPOSITO.

B Cologue los recipientes con los alimentos en el refrigerador para
proveer la transferencia mdxima de calor. No cologue los
recipientes uno encima del ofro, ni muy juntos.

B No cubra completamente el recipienie cuando los alimentos se
estan enfriando para dejar que el aire circule,

Transporfacién.  Las mismas consideraciones ya mencionadas ariba
sobre las temperaturas también  aplican cuando ios  alimentos
potencialmente peligrosos estdn siendo transporfados.

El Local. Para poder asegurarse de que se fienen las temperaiuras
adecuadas, se necesitan el equipo necesario para conirolarlas.

VERIFIQUE LAS TEMPERATURAS A MENUDO

Las temperaturas de los alimentos no pueden ser determinadas con
precision al sélo tocar el recipiente con la mano. Sélo unos pocos grados
en la "zona de peligro” es suficiente para permitir que algunas bacterias
daninas crezcan. Use un termometro con punta de metal o de pidstico
para verificar las temperaturas de los alimentos. Uselo con frecuencia.
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SUMARIO

Limite el crecimiento bacierial en alimentos potenciaimente peligrosos dl
seguir el proceso parg el control del tiempo v la lemperaturg a
confinuacion:

Descongele los alimentos polencialmente peligrosos bajo
refrigeracion, bajo agua coriende o duranie el procesc de
coccion.

Manienga los alimentos potencialmente peligroscs a 140°F & mdas
alto 6 a 45°F 6 mdas bajo.

Enfrie con rapidez los alimentos potenciaimente peligrosos.

Use ingredientes enfriados con anterioridad en los alimentos
pofencialmente peligrosos que no requieren ser cocidos.

Verifique las temperaturas con frecuencia con un fermdmetro aprobado.

Referencia: Seccion 320 del UNICODE
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SECCION 4
SALUD E HIGIENE DE LOS EMPLEADOS

La salud e higiene del empleado, directa o indirectamente, juega un
papel imporfanie en la seguridad e higiene de los alimenfos.  Los
empleados enfermos v la mala practica de ig higiene personal son la
SEGUNDA causa de los broles de las enfermedades fransmitidas por
medio de alimentos.

Las fuentes directas en los empleados que causan enfermedades son jas
siguientes:

B Empleados enfermos
2 Fora normai
B Microorganismos transeldnies

EMPLEADOS ENFERMOS

El hombre estd sujeto a un nimero de enfermedades comunicables que
contribuyen a la contaminacion de los adlimentos. Estas enfermedades se
encuentran en el Idaho Reporfable Diseases (Enfermedades Reportables
de Idaho), que es una regulacion del Departamento de Salud v Bienestar
de ldaho. Especificamente, las enfermedades vy las condiciones de
preocupacion son las siguientes:

B Amebiasis

# Campylobacteriosis
8 Cdlera

@ Diarrea (hasta que
se eliminan las causas
comunicables)

& Differia

BE coli0is7:H7

B Giardiasis

B Hepatitis A

B Saimonelosis

B Shigellosis (disenteria)
B Infecciones en lo
piel de estafilococo

B |[nfecciones en la
piel de estreptococo

@ Taeniasis

B Tuberculosis activa

B Vomitos (hasta gue
56 identifica ung
causa  gue ne  es
infecciosa)



A causa del potencial de infeccidn de estas enfermedades vy
condiciones, los siguientes requisitos sg deben sequir con rigurosidad todo
el fiempo:

LAS REGLAS Y LAS REGULACIONES SOBRE LA SALUD EN IDAHO
PROHIBEN QUE UNA PERSONA QUE ESTA INFECTADA CON UNA
ENFERMEDAD QUE PUEDE SER TRANSMITIDA POR UN ALIMENTO
TRABAJE COMO MANIPULADOR DE ALIMENTOS POR EL TIEMPO
GUE LA ENFERMEDAD ES COMUNICABLE.

Es la responsabifidad del empleado informarle sobre dicha enfermedad
ai fitular de la licencia ¢ a g persona a cargo. Es la responsabilidad del
titular de la licencia o de la persona a cargo de asegurarse de cumplir
con este requisifo v de nofificar a los oficiales si se sospecha de una
enfermedad o un brote.

FLORA NORMAL

Las personas normalmente tienen bacterias en sus cuerpos gque pueden
causar enfermedades que se transmiten por medio de los alimentes.
Estas bacterias son parte de la "flora normal” v la mayoria de personas no
saben gue las tienen. Por ejemplo, como promedio casi dos tercios de o
poblacién son portadores de la bacteria que causa la intoxicacién por
Clostridiym perfringens y una de cada tres personas fiene Staphylococcus
aureus en sus orficios nascles como parte de la flora normal
Simplemente tocar o limpiar ia nariz es suficiente para contaminar las
manos con esta importante bacteria que causa enfermedades.

MICROORGANISMOS TRANSEUNTES

Ademas, existen microorganismos transeintes que se encuentran en el
cuerpo, particularmente en las manos, los cuales se confraen durante el
confacto con alimentos, utensilios y ofras fuentes que pueden estar
confaminadas. La siguiente ilustracidon muestra cémo las manos pueden
contribuir a la contaminacion de los alimentos, los utensilios, el equipo,
efc.:

LAS MANOS
LAS MANOS SON UNA FUENTE IMPORTANTE DE CONTAMINACION QUE

PUEDEN CONTRIBUIR A LOS BROTES DE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS.
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LAVANDOSE LAS MANOS

Ya gue las manos son tan importantes en la fransmision de organismos
que causan enfermedades, éstas deben lavarse adecuadamente y a
menudo. E lavarse las manos solamente es efectivo cuando no se tienen
joyas puestas, se mantienen las ubas corfas y se provee un lugar
apropiado para lavarse ias manos adecuadamente y cuando el lugoar se
usa o menudo.

El lavarse las manos no es efectivo o menos que se forme bastante
espuma v se restriegan vigorosamente fodas las partes de las manos y la
narte baja de los brazos por 20 & 30 segundos.

Para mejorar la higiene de las manos se puede usar un cepillo para
limpiar las ufias, lavarse dos veces v el uso de un desinfectanie después
de lavarse las manos.

CUANDO SE DEBEN LAVAR LAS MANOS

La siguiente lista puede servir como guia para cudndo se deben lavar las
manaos:

B Inmediatamenie antes de comenzar operaciones en  un
establecimiento de comida;

& Después de usar el inodoro;

B Anftes de manipular alimentos, limpiar la superficie del eguipo o
utensilios gue tendrdn contacto con alimentos;

B Después de comer, beber, usar tabaco, toser, estornudar, después
de tocarse la boca, la nariz ¢ el pelo;

# Después de manipular carne, pollo y moluscos crudos cuando
puede haber contaminacion cruzada;

B Después de manipuiar la basura, trastos o eguipo sucios;

# Después de manipular objetos personales {ropa de calle, carteras,
cosméticos, etcl; y

B A cualquier hora durante las horas de trabajo como sea necesario
pard maniener las manos impics.
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LASTIMADURAS

Las lastimaduras en las manos y en las partes bajas de los brazos tales
como corfadas, abrasiones, guemaduras y aun los padrastros se deben
impiar y fratar inmediatamente. A menudo estas lastimaduras se pueden
infectar. Como resuliado, estas nheridas pueden contribuir a o
contaminacion de dlimenios v equipe con organismos que causan
enfermedades

Las vendas también confiibuyen a la contaminacion. A menudo las
vendas adhesivas se pierden y se convierten como parte del dlimento.
Una gueja reciente resulid a causa de que se encontrd una curifa en una
dona (la queja fue hecha por el abogade del consumidor).

Para evitar la contaminacién de alimentos v de superficies a causa de
una herida infectada o de una vendaq, use guantes de pldstico hasta que
lg hernda sane

OTRAS PRACTICAS DE HIGIENE

Ademads de las consideraciones de higiene personal ya mencionadas, se
debe cbservar lo siguiente:

B Nofume, beba ni coma en dreas donde se preparan alimentos o se
lavan trasfos. Algunas practicas contribuyen a la contaminacion
de las manos, los alimentos o las superficies que entfran en contacto
con los dlimentos con saliva gue puede tener organismos que
causan enfermedades. Mantenga dreas disefiadas especialmente
para que los empleados fomen sus descansos para fumar, beber y
comer.

B No se lave las manos en fregaderos que se usan para preparar
alimentos o pora limpiar equipo vy utensilios. Esta practica
contribuye a la contaminacion de alimentos y equipo.

B No se seque las manos en und toalla comun {toalla que es usada
repetidamente y por ofros empieados), en trapos para limpiar, en
delantaies, ni en la ropa. Dichas précticas hacen del lavado de las
manos un fracasc y resulta en contaminacion.

SUMARIO
& los empleados enfermos vy ia falta de buena higiene personail son la
SEGUNDA causa de brotes de enfermedades transmifidas por

glimentos.
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B Las regulaciones sobre la salud prohiben que las personas enfermas
con una enfermedad gue puede ser transmitida por los alimentos
frabajen como manipuladores de alimenios por el fiempo en que
la enfermedad estd en la etapa infecciosa.

B Las manos son una fuente significativa en la contaminacion que
puede contribuir a los brotes de enfermedades.

B Las manos se deben lavar adecuadamente v ¢ menudo para
remover organismaos que causan enfermedades.

B Lavarse las manos hasta formar bastanie espuma vy restregar
vigorosamente por 20 0 30 segundos.

B Las manos se deben lavar después de usar el inodoro y fan «
menudo como sea necesario para mantener limpias las manos v las
paries expuesias de los brazos.

B las lastimaduras  se  deben limpicr, iratar  y  proteger
adecuadamente para evitar la contaminacion.

B Mo fume, beba ni coma en las dreas donde se preparan alimentos
y se lavan trastos.

B No usen una toalla comun,

Referencia: Secciéon 400 del UMICODE

6.5






SECCION 7
LA LIMPIEZA E HIGIENE DEL EQUIPO Y LOS UTENSILIOS

Se puede apreciar la importancia de la buena limpieza cuando se reconoce
que el equipo contaminado (equipo y utensilios que no estén limpios) es la
CUARTA causa principal de los brotes de enfermedades causadas por
alimentos.

La limpieza comprende de numerosas operaciones en los establecimientos de
comida v el proceso usualmente es especifico al tipo de limpieza que se
necesita. No hay otra tarea mds importante que la limpieza e higiene de las
superficies del eguipo y los utensilios aue entran en contacic con_los
alimentos.

LA LIMPIEZA DE LAS SUPERFICIES QUE TIENEN CONTACTO CON LOS
ALIMENTOS

Las superficies del equipo y de los utensilios son aguellas que tienen
contacto con alimentos y también son los lugares en donde los alimentos
pueden tocar, drenar, gotear o salpicar las superficies que normaimente
tienen contacto con los alimentos.

La efectiva limpieza e higiene de las superficies del equipo y los utensilios
sirve dos propdésitos principales:

B Disminuir el riesgo de contaminar alimentos seguros durante el
proceso, la preparacién, el almacenaje y el servicio cuando
fisicam ente se remueven la suciedad, las bacterias y otros
microorganismos; vy

B  Minimizar el riesgo de transmitir al consumidor organismos que causan
enfermedades al lograr la limpieza bacteriolégica total de los utensilios
de comida.

A pesar de que todos sabemos sobre el proceso de “lavar”, muchos no
entienden ni aprecian las normas y la exactitud de este proceso. Mas que
todo, la quim ica juega un papel muy impertante en la limpieza y la higiene.
Lavar el equipo v los utensilios hasta que se ven limpios no es suficiente.

EL CICLO DEL LAVADO DE LOS TRASTOS
| a siguiente lista numerada y los comentarios sobre el ciclo del lavado de las

superficies en contacto con alimentos les ayudardn a los supervisores y
gerentes a apreciar el por quéexiste un orden en particular en el proceso:
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7.2

El Equipo y los Utensilios Deben Estar Limpios Antes de Usarlos, El
equipo vy los utensilios adecuadamente limpiados vy desinfectados
deben estar bacteriolégicamente seguros antes de usarlos. Si se
sospecha de gue han sido contaminados, el equipo vy los utensilios no
se deben usar, sinc que deben ser limpiados y desinfectados
nuevamente.

Equipo vy Utensilios Sucios. Durante el uso, el equipc v los utensilios
se ensucian y se contaminan con bacterias.

Desechar, Limpiar con Agua y Remojar. Desechar, limpiar con agua y
remojar, cuande se neceasita, son métodos para remover cantidades
grandes y suciedad bien penetrada en el equipo v los utensilios.

La Limpieza. Existen dos pasos en el proceso de la limpieza - lavar y
enjuagar:

B E| lavar, cuando se usan los detergentes, limpiadores y quim icos
adecuados, remueven el resto de la suciedad en el eguipo v los
utensilios. Esie proceso es fisico vy guf mico. La suciedad y las
bacterias, como tambiénlos limpiadores, quedan suspendidos en el
agua; y

B E! Enjuague remueve casi toda la suciedad, bacterias y limpiadores
del equipc v los utensilios. A pesar de que el equipo vy los
uiensilios se ven limpios hasta este punto, aun estdn contaminados
con muchas bacterias,

Desinfectar. La desinfeccién mata el resto de los organismos
patogenos en el equipo vy los utensilios. Esta esterilizacion ocurre
cuando se satisfacen ciertas concentraciones quim icas especificas,
los requisitos en la temperatura, en el tiempo vy las condiciones del
agua. Estas condiciones son cruciales para desinfectar con
efectividad. Asi que, se ilevan a cabo periddicamente medidas
precisas en el proceso de desinfeccion. MO SE DEBE DE ENJUAGAR
Nl DE LLEVAR A CABO CUALQUIER OTRO PROCESO DE LIMPIEZA
DESPUESDE PASAR POR EL PROCESO DE DESINFECCION.

Secar al Aire Libre. Ei (nico métodoaceptable para secar el equipo v
ios utensilios es el secar al aire libre. El uso de toailas para secar,
justrar o para cualquier oiro propdsitio recontamina con bacterias el
equipo vy los utensilios.

El Almacenamiento y la Manipulacién Adecuados. El almacenamiento
y manipulacion adecuado del equipo y los utensilios desinfectados es
bastante importante para evitar la recontaminacion antes de su uso. El
equipo v los utensilios esterilizados deben ser:



& almacenados en lugares limpios; vy
B manipulados para minimizar fa contaminacién con las superficies
que tienen contacio con los alimentos.

EL PROCESO DE DESINFECCION

L.a desinfeccidon con quim icos requiere mas control que la desinfeccidén con
agua caliente. Los siguientes factores se deben considerar para desinfectar
con efectividad por medio de los métodos & desinfeccién con quim icos:

B La cantidad de agua que se usa;
8 E! pH del agua;

B La dureza del agua;

B | a temperatura del agua; v

# Ei tiempo de contacto.

Primero se debe determinar el pH vy la dureza dei agua. Si el agua viene del
municipio, la compariia de agua tal vez va tenga esta informacién. Sino es
asi, el agua necesita ser examinada periddicamente.

DESINFECCION MANUAL

El siguiente diagrama provee informacién sobre los requisitos minim os vy
maximos para la desinfeccién con quim icos de las operaciones manuales (en
partes por millén - ppm).

Solucion Temp. pH Maximo Tiempo de
Quim ica {°F} Parmitido Contacto
<8.0 =81
Cloro 120° 25 25 200 10 seg.
100° 50 50 200 10 seq.
75° 50 100 200 10 seg.
55° 100 100 200 10 seg.
<5 .0*
Yodo 75°+ 12.5 25 30 segq.
Amonio 75° + Como lo especitica el 200 30 seg.
cuaternario fabricante, ver etiguets;
dureza de 500 ppm 6
menos *

* a menos que la etiqueta en el envase especifique un pH y/o una dureza del
agua mas alio
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DESINFECTANDO ADECUADAMENTE

Todas las instrucciones para desinfectar con quim icos requieren cierta
cantidad de desinfectanie por galdén de agua. Los siguientes dos métodosse
usan para determinar ia cantidad de agua necesaria para desinfectar:

B Usar un recipiente de un galdn y agregar agua, galén por galén, en el
fregadero hasta que tenga suficiente agua; o

B Use la siguienie formula:

ancho x largo x profundidad de agua = galones en total
231 (pulgadas clbicas en un gaidn}

El siguiente es un egjemplo:

24" 24" 16"24 x 24 x 16 = 8,216 = 40 galones
231 231

B Use el papel de prueba cada vez y ajuste la cantidad de agua o de
desinfectante hasta que obtenga la concentracidn adecuada.

En los primeros dos métodos,ia misma cantidad de agua debe ser usada cada
vez, a menos gue la cantidad sea recaiculada.

Otro problema el medir la cantidad correcta del quim ico desinfectante es el
método de medir indicado en la etigueta. La siguiente tabla provee
equivalentes de varias medidas:

gotas mi. cdta, Cda. o.f.
1 ml. 20 -
1 cdta. 80 5 -
1 Cda. - 15 3 - -
1 o.1. - 8 2 -
1 taza - - - 16 8
ml. = mililitro cda. = cucharada
cdta. = cucharadita o.f. = onza fluida

El cloro casero se usa a menudo como desinfectante.
cloro puro (sin aditives) es aceptable.

contiene 5.25% de sodio hipociorito)

concentraciones son como siguen:

7.4

Cuando lo use, sélo el
l.as cantidades de cloro {el cual

necesarias para obtener ciertas




Concentracion Cantidad de cloro por gatdn de agua

25 ppm 3/4 cucharadita/2 galones
1 % cuchamditas/4 galones
1 cucharada/8 galones

50 ppm 3/4 cucharadita/1 galdn
1 % cuchamditas/2 galones
1 cucharada/4 galones
1/4 taza/16& galones

100 ppm 1 % cuchamditas/1 galén
1 cucharada/2 galones
¥ taza/16 galones

200 ppm 1 cucharada/7 gaion
1 taza/16 galones

METODOS MANUALES PARA EL LAVADO DE LOS TRASTOS

Método en el Fregadero de Tres Compartimientos {Desinfeccidn con Agua
Caliente}

Desechar = Laver con = Enjuagar con = Desginfectar con = Secar al Aire
Detergente - 95°F'  Agua Clara Agua Caliente 170°F?

O como lo especifica la etiqueta del fabricante
2 Sumergiendo por lo menos 30 segundos

Método en el Fregadero de Tres Compartimientos {Desinfeccidn con
Quim icos)

Desechar = Lavar con = Enjuagar con = Desinfectar con = Secar al Aire
Detergente - 95°F'  Agua Clara Qui mico?

VO como lo especifica o etiqueta del iabricante
2 De acverdo ol horario de desinfeccion quimica

Cuando se usa un fregadero con dos compartimientos, se debe usar una
formuiacion especial de desinfeccion en ambos compariimientos.

METDOS ALTERNOS MANUALES PARA EL LAVADO DE LOS TRASTOS

Cuando el eguipo es muy grande o no se puede mover y limpiar como se
indica arriba, puede limpiar v desinfectar con un trapo o con rocio o
oresion.
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Método con Trapo
1 Desarmar;
2. Limpiar v quitar particulas grandes de comida;
3. Lavar con detergente y agua 295°F;
4.  Enjuagar con agua clarg;

5. Desinfectar con gquimico con el DOBLE de concentracion que se
requiere; y

6.  Secaral gire.

El método de Recio a Presidon fiene ios mismos pasos esenciales como o
impieza con frapo excepto que se usa un equipo gue rocia agud d
presion alta.  Siga las instrucciones de operacion del fabricante del
equipo.

METODOS MECANICOS PARA EL LAVADO DE LOS TRASTOS

Los metodos mecdnicos para lavar los trastos se deben seguir de
acuerdo a las instrucciones de operacion del fabricante.

TERMOMETROS Y TEST KITS

Los termémetros y los test kits se requieren en todos los establecimientos
de comida en donde se lavan frastos. Los propdsitos son los siguientes:

B Para confirmar la concentracion de solucidon desinfeciante v ia
adecuada temperatura del agua después de hacerlo para el
lavado manual de los frasios;

B Para cheqguear la concentracion de ja solucion v la temperatura
del agua durante el periodo de lavado porgue la conceniracion
efectiva para desinfectar puede bajar a causa de la materia
orgdnica gue se acarrea y a causa de un bajén en la temperaturg;

B Para cheguear la temperatura del agua cuando se desinfecta con
agua caliente; y

B Para chequear la operacion adecuada del equipo para el lavado
mecdnico de los trastos.
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LIMPIEZA Y DESINFECCION ESPECIAL

El equipo que se usa para procesar dlimenfos v algunas mdguinas
vendedoras que requieren limpieza en donde se encuentran serdn
disenadas vy fabricadas para que:

1. Las soluciones para lavar v desinfectar puedan circular en todo e
sistema usando un proceso de limpieza v desinfeccion efectivo; y

2 Las soluciones para limpiar v desinfectar tengan contacto con
todas las superficies gue fienen contacto con alimentos;

3. Elsistema se pueda drenar por si solo o sea capaz de evacuarse
completamente; v

4. Hprocesoe que se usa resulte en la limpieza total del equipo.

El equipo que se usa en las lineas de produccidn para procesar alimentos
serd limpiado y desinfectado de acuerde of siguiente horario:

1. Cada vez que hay un cambic en el proceso enfre los fipos de
producto animal {considere ias excepciones);

2. Cada vez que hay un cambio de alimentos crudos a los alimentos
listos para comer;

3 Después de lener interrupciones significativas;

4. Durante el dia como sea necesario; y

5. Por dllima vez al final de cada dia de trabgjo.
El equipo para el tfransporte de agua a granel necesita ser limpiado y
desinfectado y el proceso es simitar ol proceso de limpieza para el equipo
qgue procesa alimentfos. Para obtener el proceso especifico
recomendado vea el boletin técnico de ia EPA titulado Guidelines for the
Preparation of Yank Trucks for Potable Water Use (Guia para lg

SUMARIO

B El equipo contaminado es la CUARTA causa principal en los brotes
de enfermedades fransmitidas por alimentos.
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B Los superficies del equipo v de los utensilios son aguellas que tienen
contacto con alimentos v también son los lugares en donde los
alimentos pueden focar, drenar, gotear o salpicar las superficies
gue normalmente tienen contacto con los alimentos.

®  Lavar el equipe y los utensilios hasta gue se ven limpios no significa
que esian limpios.

B Desinfectar adecuodamente es el paso mds importante en el
lavado de los trastos.

#  No se debe de enjuagar ni de llevar a cabo cualquier otro proceso
de limpieza después de pasar por &l proceso de desinfeccion.

8 El equipo v los ufensilios se deben secar al oire solamente.

B El proceso de desinfeccidon es un proceso exacto.

B Se puede desinfectar con un ifrapo cuando la  solucién
desinfectante tiene la concentracion doble de lo gue se requiere.

® Lostermometros y los test kits son requeridos.

Referencias: Secciones 5002 v 13; v 520 del UNICODE
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SECCION 8
LOS SISTEMAS DE AGUA POTABLE Y DE DRENAJE

Fl control de la higiene adecuada de los sistemas de abastecimiento de
agua, de los sistemas de drenagje y de la eliminacion de desecho liguido
es necesario en todo tipe de establecimiento de comida para evitar la
contaminacion de los alimentos v ia creacion de peligros a la salud
pUblica.

EL SISTEMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA

El agua es tan comUn en los establecimientos de comida que no recibe
mucha atencidon con respecto a la disponibilidad, la pureza vy la
seguridad.

£n los tugares mds poblados de Idoho, el agua llega o los
establecimientos de comida por medio de un sistema de abastecimiento
comunitario.  Todos los sistemas de abasiecimienio de agua deben
cumplir con las dos siguientes regulaciones importanies:

# Idaho Regulations for Public Drinking Water Systems (Regulaciones
de ldoho para los Sisternas de Agua Potable Poblica) para
asegurarse de que es pura vy segura cuando llega dl
establecimiento; vy

# Uniform Plumbing Code (Cdédigo de Plomeria Uniforme) para
asegurarse que las tuberics de agua en el establecimiento son
meadidas, instaladas y manienidas adecuadamente.

A pesar de |a proteccién inicial provista por medio del cumplimiento de
estas dos regulaciones, existen peligros en los reparos, emergencias,
cambios y/o alieraciones en el sistema de enfrega del agua y en el
sistema de distribucion dentro del establecimiento. Ademdas, los sistemas
de agua hechos a la medida, los sistemas portdtiles y las operaciones de
agua embotellada presentan problemas particulares que necesitan
atencion especial.

CONEXIONES CRUZIADAS

Entre los problemas principales de la salud publica en todos los lipos de
operacionas de dlimentos estan las conexiones cruzadas (situaciones que
coniribuyen a la contracorriente y al refrosifonaje de agua contaminada
en el sistema de abastecimiento de agua potable). Las agencias de
salud de ldaho encuentran bastantes conexiones cruzadas durante las
inspecciones de los establecimientos de comida. Esfos son algunos
ejemplos:
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Las mangueras conectadas a grifos sin aparatos para prevenir la
confracorriente es una de las conexiones cruzadas mdas comuneas
gue se encuentran en establecimientos de comida. La gravedad
de este tipo de conexion cruzada se puede apreciar mejor en los
siguientes tres ejemplos de casos actuales en ldaho de retrosifonaje
gue resultaron a causa de esta praciica.

Caso #1. Agua con mal sabor v sucia en una planta empacadora
de came de Treasure Valley fue el resuliado de retrosifongje o
fravés de una manguera en el suelo del cuarto de maianza de la
plania. La sangre, ias fipas v otros desechos fueron aspirados
dentro del sistema de agua por medio de la manguera.

Caso #2. Retrosifongje por medioc de una manguera en una pila
para lavar en otro establecimiento de comida de Treasure Valley
resulté porque un desinfectante guimico fue aspirado fuera de la
pila y levado g ofra parte en el sistema de distribucion de agua.

Caso #3. En Idaho Falls, mientras un tanque para quimicos estaba
siendo llenado con agua a fravés de una manguera en el fanque,
una bomba de refuerzo fue abierta en ofra parte del lugar. Ya gue
la bomba de refuerzo tenia una demanda mas grande, los
quimicos fueron aspirados fuera del fanque vy llevados al sistema de
distribucion de agua.

Rocio manual o mecdénice o unidades de inyeccidon gue constan
de unidades de rocic para lavar pre-enjuague; estaciones para
lavar, unidades de limpieza de rocio fuerte, inyectadoras de jabdn
para lavar trastos y guimicos, efc. Estas unidades conectadas dl
sistema de abastecimiento de agua sin un aparato para evitar &
refrosifonaje son conexiones cruzadas potenciales.

Brazos sumergidos en agua cormiendo en los depdsitos para la
cuchara del helado, mesas de vapor, hituradores de basura y otro
equipo son confaminaciones cruzadas. En Boise, un brazo
sumergido en el fanque de un inodoro fue la causa de que el agua
del inodoro fuera aspirada vy llevada al sistema de distribucion de
agua cuando el abastecimiento de agua fue cerrado.

Conexiones directas enire el agua polable v los abastecimientos
de agua impwificada constituyen conexiones cruzadas.,  Ung
conexidn directa entre el abastecimiento de agua potable v un
tanque de agua caliente en un negocio en el norte de Idaho
resultd en la fransferencia de agua caliente con guimicos rosados
ai sistema de distribucion de agua y a una fuente.



8 Conexiones indirecias fales como ios fregaderos para lavar frastos
y los javatorios en donde el brazo del grifo no fiene un espacio de
qire de por io menos el doble del didmetro del brazo arriba del
nivel de inundacion delf aparato o equipo.

LA SEGURIDAD DEL ABASTECIMIENTO DE AGUA

Con un mejor sistema tecnologico, supervision vy regulacion, el
dabastecimiento de agua es mds seguro gue nuncd. Sin embargo, la
contaminacion fodavia ocurre como resuliade en la falla del sistema o
por conexiones cruzadas. Preste atencidn especial a lo siguiente:

@  Avisos sobre el Estado del Agua. Ponga aftencion a los avisos que
hablan sobre su abastecimiento de agua. Para asegurarse de
tener un abastecimiento de agua seguro para las operaciones del
establecimiento de comida vy para poder fomarla durante dichos
avisos, comuniquese con su departamento de salud local para
obtener ayuda.

B Cambios en la Calidad del Agua. Esté conscienie de los cambios
en la calidad del agua tfales como su sabor, olor, claridad o
cambios en la presion del agua. Estos cambios pueden indicar una
posible conexidn cruzada.

B Conexion Cruzada. Examine su sstablecimiento para asegurarse
de gque no existen conexiones cruzadas como Ias ya indicadas.

® los reparos y alteraciones al sistema de agua o al eqguipo
conectado al sistema de agua deben ser hechos sdic por un
plomero cerifificado gue estd familiorizado en la prevenciéon de
conexiones cruzadas.

SISTEMAS DE AGUA ESPECIALES

Los sistemas de agua hechos a ia medida, los sistemas portdtiles v las
operaciones de agua embotellada requieren manejo adicional fuera dei
sistema de distribucion v pueden presentar un riesgo mds allo de
contaminacion, es necesaric fener reguisitos especiales para el disefio
del equipo vy su proteccion, Los transportadores de agua, |os
procesadores de agua emboteliada, los establecimientos movibles de
comida y ofros negocios con operaciones simiidres o con sistemas de
agua independientes deben estar familiarizados con los requisitos
adicionales del UNICODE parg proteger el abastecimiento de agua.
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EL DRENAJE Y LA ELIMINACION DE DESECHOC LIQUIDO

£l drenaje lleva desecho sdlido o liquide gue confiene materia humana,
animal, vegetal o guimica en suspensidn o solucidn.

£l desecho liguido es el desecho que descarga cualquier artefacto,
aparato, equipo. utensilio, etc., e cual no contiene desecho humano.

La eliminacion del drenaje se regula fuertemente porque hay bastantes
organismos en el excremenio humano que causan enfermedades.
Asimismo, la eliminaciéon inadecuada del desecho liquido contribuye @
los problemas con insectos, roedores y ofras pestes v a la contaminacion
del agua.

El fanque séptlico, de los sistemas de eliminacion de drendje que se
encuenfran en los negocios, debe ser bombeado regularmente parg
asegurarse de gue trabaoja adecuadamente. Si no se hace asi puede
resultar en el mal funcionamiento del sisfema o cual conhibuye a
acumulacién de drengje, ai estancamiento o encharcado en el lugar de
la eliminacidn del desecho y/o al drenaje en un canal cercano.

la plomeria para el drenagje y el desecho liquido en todo tipo de
establecimiento de comida debe ser medido, instalado y mantenidc de
acuerdo al Uniform Plumbing Code (Cddigo de Plomeria Uniforme) vy
todas las instalaciones, reparos y alteraciones deben ser hechas sdlo por
un plomero con licencia.

CONEXIONES DIRECTAS

Uno de los problemas mas grandes en la eliminacién de! drenaje vy del
desecho liquido en los establecimientos de comida es la conexion
directa enire lo plomeria para el drendje y los liquidos que vienen del
equipo. Los siguientes ejemplos son de equipo que requiere conexiones
indirectas:

B Refrigeradores B Fregaderos para preparar alimentos
B  Hervidores de vapor B Depdbsitos para la cuchara del
helado

B Peladores de papas H Maguinas lavaplatos
B  Mdaquinas de hielo, etc.

Todos estos aparatos deben tener una conexidon indirecta que consisie
de una interrupcion fisica en la linea de desagle {esto no requiere un
espacio de dire). El significado o lo salud plblica de este requisito es
apovado por las siguientes sifuaciones:
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B Clientes en un bar del oeste de Idaho se quejaron de recibir
bebidas mixfas sucias. Una investigacion reveld que la mdquina de
nielo estaba directamente conectada a la tuberia de desague del
fregadero para lavar vasos v tirar desperdicios. Cada vez que los
fregaderos eran vaciados, el agua sucia era llevada a ia maguing
de hielo y contaminaba & hielo.

B Un frapo dirededor de ia linea de desague del depdsite para la
cuchara del helado en el centro del drenaje para evitar g
contracarriente de agua sucia gue resulfa en la contaminacion dei
depésito para la cuchara del helado. La situaciéon se enconird
durante la investigacion de un brote en el cual el helado fve e
culpable. Las pruebas de laboratorio confirmaron que el agua en
el depdsitc para la cuchara del helado estaba sumamente
contaminada.

B F operador de un restaurante en el esie de Idaho se quejdé con el
departamento de salud de que el agua para lavar frasios ¢
menude olia mai  Una investigacion reveld que una conexion
directa dejaba gue el desecho del drenagje fuera aspirado por la
finea de desagle en la mdaguing lavaplatos.

LA ELIMINACION DE DESECHO LIQUIDO

El desecho liquido debe ser eliminado adecuadamente. El agua gue se
usa para trapear, para limpiar equipo {para aparatos que no tienen
desagles), el agua gque se usa al preparar alimentos, agua sucia, etc., no
debe ser tirada por la pueria de airds ni de ninguna ofra manera gue no
sea por medio del sistema de eliminacién en el drenagje. Los fregaderos y
el uso ocasional del inodoro deben ser usados para eliminar el desecho
iqguido. Un restaurante rurai del Treasure Valley cred un gran problema
con las moscas despues de tirar basura liquida en un lugar conveniente
atras del restaurante.

No es acepiable eliminar el agua para trapear y basura liquida similar en
los fregaderos donde se preparan glimenifos, en donde se lavan las
manos ni los platos.

LA SEGURIDAD DEL AGUA DE DESECHO

Los propietarios, operadores y supervisores de establecimienios de
comida deben asegurarse que:

B El drengje vy el desecho liguido gue generan sus negocios se
eliminan adecuadamente en sistemas de eliminacién de drendje
aprobados;

B El equipo con desagles no estd directamenie coneciado dl
sistema de drenaje;
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Los fregaderos para preparar alimentos (fambién incluye los
fregaderos para lavar frasios cuando el departamento de salud
permite que dichos lugares los usen para preparar alimenios) no
estdn directamenie conectados al sistema de drenagje;

No se hacen modificaciones ni alteraciones al equipo ni a
desagle para crear conexiones directas; y

Los establecimientos de comida movibles, o los temporaies vy 1as
maaquinas vendedoras fienen métodos aprobades para eliminar
desecho liquido de acuerdo al UNICODE

SUMARIO

Dos regulaciones importantes de los sistemas de agua y de drengje
son el idaho Regulations for Public Drinking Waler Systems y Uniform
Plumbing Code.

Por ley, sélo un plomerc con licencia en Idaho puede iegalmente
reparar y hacer atieraciones ai sistema de agua y/o de drengje en
un establecimiento de comida.

Las conexiones cruzadas presentan un gran problema a la salud
publica porque confribuyen a la confracorriente vy al retrosifonaje
de agua contaminada en los sistemas de abastecimiento de agua.

Las mangueras conectadas a los grifos sin aparatos para evitar 1a
contracorriente, los brazos sumergidos y las conexiones directas
enfre agua potable v agua confaminada son ejemplos de
conexiones cruzadas.

El sistema de drencje confiene desecho humano; el desecho
liquido no.

Conexiones directas enire el sistema de plomeria del drenagje vy los
desagues gue vienen de los aparalos presentan un gran problema
a la salud pUblica.

Las conexiones directas pueden ser prevenidas por una
interrupcion fisica (physical break) en la linea de desague.

No es aceptable eliminar desecho liguide por la puerta de airds en
un establecimiento de comida.

Los ejemplos en Idoho de las conexiones cruzadas, brazos
sumergidos y las conexiones directas confirman su riesgo a fa salud
publica.

Referencia: Secciones 600.01 y 02 del UNICODE
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SECCION 9
LOS EDIFICIOS

El edificio o la estructura de un establecimiento de comida debe estar
disehado, construido, instalado, operado vy mantenido adecuadamente
para poder asegurar la seguridad v I higiene de los alimenios. De las 17
areas incluidas en el UNICODE, sdlo fres constituyen arliculos crificos.
Fstas pertenecen a los espacios para lavarse las manos, el espacio para
el inodoro y la exclusion de animales. La importancia de estas dreas estd
cubierta en esta seccion.

ESPACIOS PARA LAVARSE LAS MANOS

Como lo indica la Seccidén 6, el lavarse las manos es esencial para
combatir las enfermedades que se fransmiten por medio de alimentos.
Asi que se deben proveer espacios suficientes, convenientes vy
adecuados. La deficiencia en cuadlquiera de estas dreas presenta un
resgo d la salud publica.

Espacios Suficientes para Lavarse las Manos. Este requisito concierne el
nomero de espacios para lavarse las manos vy es determinado por o
siguiente:

B Hltipo de establecimiento de comidag;

B Las operaciones de alimentos deniro del establecimiento;

2 Eltamano v la configuracion detl establecimiento; v

B [indmerc de empleados.
En la mayoria de casos, el numero de espacios para lavarse 1as manos
estd basado en la revisidn técnica de los planes propuestos para un
establecimienio nuevo o remodelado vy las operaciones existentes iunto

con la opinidn de un profesicnal, como concierne a la conveniencia y
accesibilidad,

Un lugar que ha estado en operacién por bastante fiempo sin suficientes
espacios para lavarse las manos no constiluye una “clGusula de abuelo”
{“grandfather right”} para continuar asi.

Espacics Convenienies para Lavarse ias Maoanos. LOS espacios para
lavarse las manos deben estar localizados para gue sean convenientes o
las siguientes dGreas del establecimiento de comida:

@ El drea donde se preparan los alimentos
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El drea donde se procesan los aglimentos

El drea donde se lavan los trastos

El drea de espera

Dentro o cerca de los espacios de los inodoros

Si los espacios para lavarse las manos no son convenientes, tal vez se
requieran espacios adicionales para iavarse {as manos.

Los espacios para lavarse las manos deberdin ser usados sdélo para lavarse
las. manos. B uso de esios espacios para almacenar articulos, firar
desperdicios, lavar utensilios v equipo, preparar alimentos o cualquier
otra cosa hace que el espacio sed inconveniente parg iavarse las manos

y asi crea un riesgo a ia salud publica.

Restringir el occeso facil {0l colocar equipo, recipientes y ofros arliculos
enfrenle del espacic para lavarse las manos), aungue sed
temporaimente, consfituye un riesgo vy se considera un arficulo de
violacion critica.

Espacios Adecuados para Lavarse las Manos. Los espacios para lavarse
las manos deben ser adecuados para este propodsito. Lo cual significa
aque los siguientes requisitos de disefio se deben llenar:

B  Proveer agua caliente vy fria © agua con temperatura controlada
(entre 90°F y 105°F) por medio de grifos con vdlvulo o de
combinacion;

B Los grifos que se cierran por st solos, gue se cierran con lentitud o
con contador deben de proveer una corriente continuo de agua
de por lo menos por guince segundos sin reactivar el grifo; v

B Las vélvulas de mezclag o vapor no se deben usar.

Ademds, los espacios para lavarse las manos deben proveer un surtido
continuc de:

B Jabdn para manos ¢ un limpiador similar para las manos; y

B Toallas de papel sanitario desechabie individual: o

#  Unsistema de foalla continue con una toalla fimpia; o

8 Un aparato para secarse las manos con aire calentado
INODOROS

Los inodoros:

®  Serdn provistos;
#@ No pueden haber menos que el nimero especifico en el Uniform
Plumbing Code;
B Tienen que estar convenientemente localizados y accesibles a los
empleados a toda horg;
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Deben fener un disefio sanitario y que se puedan limpiar; y
Deben de fener un surtido de papel higiénico en cada inodoro
todo el flempo.

1A EXCLUSION DE ANIMALES

Es importante entender que los animales domésticos vy cualquier ofro
animal poseen organismos gue causan enfermedades, interna v
externamente, que pueden ser fransmifidos ¢ fos humanos. Por esta
razon, No se permiten animales en los establecimientos de comida. Las
Unicas excepciones son las siguientes:

B  Peces comestibles o peces, moluscos o crustdceos decorafivos en
un sisterna de manienimiento de vida aprobado;

@  Moluscos vy crustdceos vivos en hielo o bajo refrigeracion;

@ Perros de patrulia que acompanan a guardianes o policias en
oficinas, comedores, dreas de venta vy de almacenaje, perros
guardianes sueltos fuera de dreas cercadas y perros guia que
acompanan Q personas ciegds en los comedores v lugares de
venta,

SUMARIO

# Deficiencias en los espacios para lavarse las manos constituyen un
riesgo a la salud publica.

B Un lugar que hao estado en operacion por bastante tiempo sin
suficientes espacios para lavarse las manos no consfituye una
“cilausula de abuelo” para confinuar asi.

] Los espacios para lavarse las manos deberdn ser usados sélo para
lavarse las manos.

B Colocar cosas denfro o enfrente de un espacic para lavarse las
manos es una violaciéon de un articulo critico.

B Los espacios adecuados para lavarse las manos deben tener agua
calienfe vy fria o agua con una temperatura controladg, limpiador
para manos y toallas sanitarias o un aparato para secar las manos
con dire calentado.

B Los espacios de los inodoros deben estar en lugares convenientes,
accesibles y surtidos con papel higiénico.

B  Excepto porrazones especificas, se prohiben los animales en fodos

los establecimientos de comida.

Referencic: Seccion 700 del UNICODE
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SECCION 10
EL CONTROL DE ROEDORES E INSECTOS

Todos los roedores v muchos de ios insectos que se encuentran en
establecimientos se consideran como portadores porque pueden
fransmitir enfermedades ol hombre ai entrar en contacto con alimenios v
con las superficies del equipo que tiene confactio con alimentos. Por lo
tanto, estos animales deben recibir gran atencidn cuando se encuentran
en los establecimientos de comida y se debe ijomar cuaiquier
precaucion parg eliminarlos.

LOS RATONES Y OTROS ROEDORES

El raton casero es el roedor portador mdés importante en idaho . Este ratdn
se puede encontrar en casi todos los establecimienios de comida gue no
fienen un buen programa para el control de roedores. Los siguienies
comentarios son importantes sobre el ratdn casero:

B Puede meterse en un hoyo de 2 pulgada de didmetro © en una
rajadura de 3/8 pulgada de ancho;

B Vive en ung extensidon de entre 10" o 305

B Le gusta roer {mordisquear}, comer un poguiio por aqui y otro
poguito por alld hasta que queda satisfecho;

B Contamina los alimentos, las superficies gue fienen contacto con
alimentos en el equipo vy los ulensilios, arficulos desechables y otros
articulos con sus heces vy la oring;

B Se puede reproducir prolificamente, parir seis © mds veces al ano y
de 6 a 8 crias cada vez y

B  No necesita agua potable parg sobrevivir.

SENAS DE ROEDORES

Los operadores y supervisores de ios establecimientos de comida deben
de estar al tanto de las siguientes senas de gue hay roedores:

] Excremento de animales. El excremento de los ratones es bastante
pequeno {de 3/16 a 3/8 de pulgada) vy puniiagudo en ambos
lados; vy

B Desperdicios. Cuando los ratones se comienzan ¢ establecer en
un lugar, ellos mordisquean hoyos en los alimentos empaquetados
vy en ofras partes.

CONTROL DE LOS ROEDORES

Los operadores de los establecimientos de comida deben iener un
programa para controlar estas pestes, que consiste de lo siguiente:
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La Higiene. La higiene consisie en eliminar el equipo no deseado o
no  usado vy  materiales del  establecimiento, almacenar
adecuadamente o  basura vy  mantener los  alimentos
empaqguetados arriba del suelo v lejos de las paredes;

A prueba de ralones  Las puerfas deben cerrar bien v las aberturas
airededor de las tuberias, alambres, efc., necesitan ser selladas
efectivamente; vy

Trampas. Las frampas, cuando se usan apropiadamente, son
efectivas para eliminar los ratones. Inspecciénelas con regularidad
para quitar ratones muertos y/o para arreglarias de nuevo o
cambiar la camada.

Yenenos. Los venenos para raiones con  anticoagulanies
preparados comerciaimente {venenos con toxicidad baja)l son
permitidos por el operador cuando se usan de acuerde a la
etiqueta. Los operadores con licencia para el control de pestes
deben ser consultados en casos de matanza grande.

Las ratas no se discuien en este manual porque ltienen una distribucion
limitada en Idaho. Sin embargo. las medidas de control ya mencionadas
también son efectivas contra ias ratas.

LAS MOSCAS

Lo que las moscas significan a la salud pUblica no puede ser apreciada
hasta que se conoce que las moscas se reproducen en desecho de
animal y de plantas que se estdn pudrendo v se diimentan en una
variedad de suciedad, incluyendo heces, vomito, basura, efc.  Las
moscas fransmiten enfermedades de las siguientes maneras:

Vomita en los alimentos. Para converlir los alimentos sélidos en
liquidos, la mosca debe regurgitar {vomitar) una porcién de la
comida anterior en el alimento para hacerlo liguido;

Defeca en los alimenios. Las heces de las moscas en los alimentos
y las superficies que tienen contacto con los dlimentos contribuyen
¢ la contaminacién.

Lieva bacleria en el cuerpo. La mosca estd cubierta con pelos que
acarean bacteria.

Cuatro moscas comunes y problemas actuales en ldaho asociados con
elias son las siguientes:
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Mosca Casera. Esta mosca es un gran problema en todo Idaho,
especialmente durante los calurosos meses de verano., Un
restaurante del Treasure Valley cred un gran problema con la
infestacién de moscas después de tfirar desecho fiquido airds del
restaurante.



Mosca Casera Pequena. En los lugares donde exisien probiemas
con estas moscas, los machos vuelan en grupos. Un problema con
las moscas en un restaurante al este de Idaho, en diciembre, fue
afribuido a que esta mosca se estaba reproduciendo en
desperdicio alimenticio airds de la pieza de un aparato.

Mosca de Soplido. A estag mosca le gusia Ig carme en los
establecimientos de comida vy pone hueves en adlimenios
descubiertos. Hubo unca infestacion de larvas {moscas inmaduras)
en un restaurante del Treasure Valley airas de una tabla para picar
mal limpiada, con desperdicios de carne en un hueco.

Mosca de Frula. A esta peqgueiia mosca le gustan los alimentos
que se estdn pudriendo o fermeniando  Se encontrd larva de esta
mosca en una cantina popular de Boise, en un lugar sucio.

EL CONTROL DE LAS MOSCAS

Los establecimientos de comida deben mantener un programa efectivo
para el conirol de las moscas. Los siguientes métodos son efectivos:

B
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Exclusion. Todas fas aberturas hacia fuera deben estar equipadas
con puertas que se cierran solas, con ventanas cemradas, malias
adecuadas, cormientes de aire coniroladas, efc. Las malias con
aberturas fienen que ser reparadas con rapidez;

timpieza Adecuada. Todo el equipo que se usa en la operacion
de alimentos y todas las dreas del establecimiento, especiaimente
debdajo vy afrd@s del equipo, debe ser impiado adecuadamente;

Eliminacién Adecuada de Desecho. Elimine la basura y el desecho
liguido adecuadamente y con frecuencio;

Controt Quimico. Cierfos quimicos pueden ser usados en los
establecimientos de comida para controlar las moscas si se siguen
las instrucciones del fabricante (como lo indica la eliqueta). Tenga
cuidado especial de no contaminar los alimentos ni las superficies
que tienen contacic con ios alimenios. NOTA: Los sistemas de
rocic auiomdtico v las tiros quimicas poara pestes pueden ser
usados si no se mantienen en las dreas donde se preparan los
agliimentos. Las tiras para pestes especificamenie se prohiben en las
cocinas;

Ofros Métodos de Control. Parg problemas especiales con las
moscas, se pueden usar ofros métodos de control tales como las
mallas de electrocucion, las frampas para moscas y papel

pegajoso para moscas. Estos articulos no pueden ser colocados
encima ¢ cerca de comida, ni en dreas donde se preparan 1os

aglimentos ni en las dreas de almacenaje.




LAS CUCARACHAS

Las cucarachas son unos de los insectos mas dificiles de conirolar en los
astablecimientos de comida. Estos insectos son activos en la oscuridad.
Cuando hay juz, las cucarachas se esconden en escombros CsCUros
enire los aparatos o debaqjo de elios. debagjo de fregaderos, en los
desagles del piso, etc. Ya que estas dreas generalmenie no se pueden
limpiar adecuadamente, estos insectos enfran en contacio con bastante
suciedad y bacterias.

Lo Cucaracha Alemana contribuye o ia mayoria de problemas en idaho
y se reproduce prolificamente  La hembra acarrea sus huevos en unag
cdpsula liamada ooteca dl final de fa cola. Las ootecas son depositadas
en el mejor lugar parg que se desarrollen. Las cucarachds ninfas son
réplicas miniaturas de ias cucarachas adulias. En un restauranie popular
al este de Idaho, descubriercn un gran problema de cucarachas en un
estante con dalimentos.  En un supermercado del Treasure Vdailey,
enconfraron una infestacion de cucarachas en el lugar de exhibicidon de
las frutas y verduras y en Greas cercandas.

EL CONTROL DE LAS CUCARACHAS

A pesar de gue Ig buena higiene puede reducir los sitios de infestacion
hasta cierfo punto, el control por medio de guimicos es casi siempre
necesqrio para eliminartas después de gue se han establecido.  Casi
siempre, 1os servicios de un operador con licencia en el control de pestes
sOn necesarios para controlar una infestacion. Ademdas, casi siempre se
requieren fratamientos repetidos para eliminar la peste por completo.

PESTES EN PRODUCTOS ALMACENADOS

De vez en cuando se encuentran escarabajos y polila en
establecimienfos de comida. Estas pestes entran a estos lugares en
productos alimenticios contaminados como la haring, grano molido,
grano, cereales, semillas, frijoles, nueces, pasia, especias, etc. No toma
mucho tiempo para gque las pesies se reproduzcan en abundancia v
afaquen y contamingn ofros alimentos. Los alimentos que contienen
pestes estan adulterados y son inadecuados para el consumo humano vy
usuaimenie deben ser destruidos {algunos se les pueden alimentar a otfros
animales} Después de que se han establecido, ias pestes son dificiies de
conirolar y solo con la destruccion de los alimentos confaminados y con
el controi con quimicos es que estas pestes pueden ponerse bajo confrol,

Tres pestes de productos almacenados v problemas actuales asociados
con ellas son las siguientes:
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Escarabajo de Alfombra. A pesar de su nombre, este pequeno
escarabajo ataca una gran variedad de productos. Una tfienda
de alimenios naturales en i Treasure Valley estaba vendiendo
cereal proteinico sumamente contaminado con  larva  y
desperdicios de este escarabajo. El consumidor de este ceredl
suffid una  inflamacidn  en o garganta a cguse de la
contaminacion.

Escarabajo de Grano "Diente de Sierra™ Serias infestaciones con
este diminuto escarabaoio en un restaurante del Treasure Valley y en
una panaderia en el norfe de Idaho causaron que grandes
canfidades de alimentos fueran destruidos en  ambos
establecimientos.  Un numero de infestaciones en mercados
vinieron de un drea de almacenaje de alimenfos danados en
donde los productos se mantienen para obiener crédito.

Polilla india de la Harina Una infestacion grave de esta polilla en
un mercado de lg regidn del Palouse fue el resulfado de una
infestacion grave de alimentos a granel.

Ya que estas pestes invaden una variedad de dalimentos, es dificil
controlarlos después de que se han establecido. E control tiene éxifo
despues de la destruccion sistemdatica prolongada de alimenios
infestados y del control con quimicos.

SUMARIO
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Los roedores y algunos insectos se consideran poriadores porque
pueden fransmitir enfermedades al hombre .

Et ratdn casero es el roedor portador mdas importante en Idaho.

El control de roedores consiste en la desinfeccion, haciendo el
tlugar a prueba de ratones, airapdndolos y envenendandolos.

Las moscas transmiten organismos que causan enfermedades
cuando vomitan v defecan en los alimentos y acarrean bacterias
en sus cuerpos.

La Mosca Casera, la Mosca Casera Pequena, la Mosca de Soplido
y la Mosca de Fruta son cuatro moscas de importancia a la salud
publica en los establecimientos de comida en Idaho.

E confrol de ias moscas consiste en la exclusion, la limpieza
adecuada, ia eliminacion de desecho adecuado y el control con
quimicos.




La Cucdracha Alemana confribuye a la mayoria de problemas de
cucarachas en ldaho.

Et controf con quimicos es casi siempre necesario para eliminar una
infestacion de cucarachas después que se han esiablecido.

El conirol del Escarabajo de Alfombra, del Escarabajo de Grano
"Diente de Sierra” y la Polilla Indic de la Harina es generalmente
exitoso después de la destruccion sistemdtica de alimentos
infectados y el confrol con quimicos.

Referencia: Seccidon 600.04 del UNICODE
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SECCION 11
MATERIAS VENENOSAS

Bl uso, almacenagje. exhibicién e identificacion de materias venenosas vy
téxicas inadecuados de ltos arficulos de primeros auxilios, de medicinas y
de cosméticos presentan un riesge o la salud publica de contaminar
alimentos v las superficies que tienen contacio con los alimentos.

EJEMPLOS DE CONDICIONES PELIGROSAS

Ft significado a la salud publica de tener requisitos en esta drea se puede
apreciar mejor con los  siguientes  ejemplos de condiciones
potencialmente peligrosas gue_se encontfraron en_establecimienios de
comidd en ldaho:

B Un pesticida en aercsol almacenado en una canasia de
descuentos de un meicado de venta al por menor con articuios
que hablan presionado el pesticida saturd los dlimentos o su
alrededor con el quimico;

B Insecticidas y herbicidas para el jardin almacenados arriba de una
unidad de exhibicién de alimentos con varios de l0s recipientes
colocados de lado;

B Uncg varedad de medicinas veterinarias puestas arriba de unag
exhibicién para alimentos congelados;

B Un recipiente de inseclicida no aprobado almacenado arriba de
una mdquina de hielo a la par del cuchardn para sacar hiele, y en
otra situacién el recipiente del insecticida se encontré en una caja
de bolsas para almacenar hieio en la méaguina de hielo;

B Limpiador transparente sin idenfificacion en un rociador en el
mismo estante que un rociador similar, con agua (el agua se usa
para rociar la parrilla v producir vapor para cocer alimentos);

B Tira para pestes localizada sobre una mesa en donde se preparan
alimentos; y

@ Medicina de un empleade localizada en un estanfe arriba de
alimentos listos para comer en una unidad de refrigeracién.

Cualquiera de las situaciones ya mencionadas pudieron haber resultado
en consecuencias desastrosas vy solgmente g suerie previno
envenenamientos quimicos serios o la contaminacién con medicinas.




EL USO REQUERIDO DE QUIMICOS Y PESTICIDAS

Todos los pesticidas, desinfectantes, limpiadores, lusires, lubricantes y
otfros quimicos 1oxicos usados en un establecimiento de comida deben
ser:

B Necesarios para lo operacion del establecimiento.  Quimicos
innecesarios._no_se deben enconliar en ninguna  parte del
establecimiento;

2 Aprobados para ser usados en el establecimiento de comida. Los
quimicos tdxicos que tienen un nimerc de EPA en el recipiente
tendran declaraciones especificas con respecto g su uso en Ios
establecimientos de comida. NOTA:  Algunos productos, iales
come los lubricantes, pueden coniener declaraciones por el
fabricante que dicen que han sido aprobados por el USDA. Antes
de usarlos, confirme que los producios son aprobados para ef uso
especifico en un establecimiento de comida. Los pesticidas con
uso restringido sélo pueden ser usados por un operador certificade
en el conirol de pestes;

B Usados adecuadamente de acuerdo ala etiqueta de insfrucciones
del fabricante;

# Ideniificados adecuadamente cuando los guimicos son removidos
del recipiente original v puestos en el recipiente que se va a usar.

NOTA: Los recipientes para alimentos no deben ser usados para
frabajar con quimicos; v

2 Almacenados vy locdlizades adecuadamente con inseclicidas vy
venenos para roedores, almacenados por separado de los
impicadores v otros quimicos, y TODOS los quimicos vy pesticidas
deben ser aimacenados por separado de los dlimentos, las
superficies gque flienen contacto con alimentos v los articulos
desechables para servir comida. El término “por separado” no
incluye el guardar quimicos idxicos aripa de dlimentos, de
superficies que lienen confacto con dlimenios y de artficulos
desechables para servir comida.

QUIMICOS Y PESTICIDAS PARA LA VENTA AL POR MENOR

Todos los pesticidas, defergentes, limpiadores, lusires, Jubricantes,
solventes, combustibles, pinturas, etc., almacenados o en exhibicidon para
la venta en un establecimiento de comida deben estar adecuadamente
almacenados y exhibidos. Estos articulos deben estar separados con
espacio adecuado o divididos con algo v no deben estar glmacenados
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arriba de alimentos o de articulos desechables que serdn usados con
alimentos.

ARTICULOS DE PRIMEROS AUXILIOS, MEDICINALES Y COSMETICOS

Todos los articutos de primeros auxilios, medicinales y cosméticos deben
estar dimacenados vy exhibidos de tal manera que previene la
contaminacion. Lo siguiente necesita consideracion especiak:

Los Boliquines y Arliculos de Primeros Auxilios deben estor
identificados y localizados lejos de los alimentos, las superficies que
tienen contacto con diimentos vy los articulos desechables para
servir comida;

Las Medicinas, para humanos v para animales, a la venta al por

menor, deben estar almacenados adecuadamente v localizados
sobre los materiales toxicos como se menciond previamente:

Las Medicinas vitalmente necesarias para el uso de un empleado
deben estar guardadas con sus pertenencias personales o en un
darea designada para gue no pueda contfaminar nada; v

Los Cosmeéticos a a venta al por menor en los establecimientos de
comida deben estar aimacenados v locdlizados sobre los
materiales toxicos como se menciond previamente. Los
cosméticos personales deben estar guardados con  suUs
pertenencias personales en dreas designadas.

SUMARIO

Los ejemplos del uso, almacenagje y exhibicién inadecuados de
quimicos, pesticidas y medicinas revelan que los establecimientos
de comida en idaho pueden crear condiciones peligrosas.

Los guimicos vy los pesticidas usados en un establecimiento de
comida deben ser necesarios, aprobados, usados
adecuadamente, tener identificacion v deben estar almacenados
y localizados aprepiadamente.

Todos tos articulos téxicos deben estar almacenados y exhibidos a
manerag que nc contaminan los alimentos ni los articulos
desechables para servir comida.

Todos ios arficulos de primeros auxilios, las medicinas vy los
cosméticos deben estar almacenados v exhibidos a modo que
previenen lg contaminacion de alimenios v de los articulos para
servir comida.

Referencia: Seccidon 800 del UNICODE
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SECCION 12
PRACTIQUE EL HACCP

Manteniendo las previas secciones en menie, un gerenfe o supervisor
ahora tiene el conocimienic bdsico sobre ia seguridad v la higiene de los
alimentos. Poner este conocimienic en praciica en un establecimienio
de comida _es una actividad en la prevencibén de enfermedades
ransmitidas por alimentos. Las operaciones alimentarias progresivas
Haman ia actividad HACCP (pronunciada “jacip”) las cuales significan,
por sus siglas en inglés, Hazard Anglysis af Critical Confrol Points [Andlisis
del Peligro en ios Puntos de Conirol Criticos) .

HACCP comenzd a finales de 1960 por la Pillsbury Company para llenar
Ias normas de la NASA y de la armada estadounidense para reducir ios
niveles de patogenos en los alimentos. Hoy en dia, HACCP se reconoce
como el procese més efectivo en Ig prevencién de enfermedades gue se
fransmiten por medio de alimentos.

HACCP PROMOVIDO

A pesar de que el UNICODE requiere que sdlo los procesadores_de
alimentos usen el HACCP, se recomienda que todos los establecimientos
cde comida usen en dlguna manera esfe proceso innovador para la
seguridad de tos alimentos.  En la revision del UNICODE en 1995, se
emplearon nuevas provisiones para implementar el HACCP {Vea €l
UMICODE, Apéndice B} y las inspecciones de HACCP pueden ser incluidas
en el proceso de inspeccion en jugar de ia inspeccion regular fipica. A
causa de que existe un interés actual, se ha incluido informacidén sobre
HACCP en este manual.

HACCP DEFINIDO
Los dos términos importantes usados al definir HACCP son como siguen:

B Hazard = Peligro es la contaminacion, supervivencia o crecimiento
inaceptable de microorganismos que presentan problemas ¢ la
seguridad de los alimentos, ¢ suciedad o pufrefaccidn o toxinas
inaceptables en los alimentos; y

® Crifical_control point {CCP) = Punio _de confrol crilico es una
operacion (practica, procedimiento, proceso o lugar), ¢ un paso
en una operacién, en la cual una medida preventiva puede ser
ejercitada para eliminar, prevenir © minimizar un peligro. Los CCP
mdas comunes son la coccion, el enfriamiento, la recalentacion, las
temperaturas de mantenimiento v los puntos de confaminacion
cruzada.
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CUATRO FUNCIONES PARA IMPLEMENTAR EL HACCP
Existen cuafro funciones, que consisten de siete componentes, parg
implementar el HACCP en una operacion alimentaria.  Estas funciones
son las siguientes (Ver el UNICODE - Apéndice B):
1. El desarrollo especifico por escrito de ios procedimientos de HACCP
para fodos los producios o arficulos en el mend que son
potencialmente peligrosos.

B Desarroliar un diagrama sobre el flujo que identifica los pasos
en el proceso de recibir alimentos hasta servirlos.

[ Identificar los CCP {ver aripa).

B Establecer limites criticos de confrol con cada CCP
identificado {requisitos del UNICODE).

2. Seguir el proceso de HACCP a toda hora.

3. Ulillizar un procesoc de supervision en el sstablecimiento para
asegurarse de que el plan de HACCP es adecuado.

2 Establecer un proceso para supervisar los CCP.

B Establecer la accidn correctiva {remedio] que se tomard
cuando la supervisidn muesira que no se ha llenado un limite
critico.

4. Mantener regisiros de HACCP.

B Establecer procesos que verifican gue el sistema de HACCP
estd trabajando.

B Establecer un sistema para mantener ios registros.
PONIENDO A PRUEBA EL PLAN DE HACCP

Cuando se complete el diagrama de flujo y se ha considerade cada
CCP vy los limites criticos han sido establecidos, es necesario hacer una
prueba del proceso para asegurarse que ef plan de HACCP es
adecuado. Las herramientas mds importantes para probar el plan (y
para supervisarlo} son un termdmeiro con punta de metal v un reloj.

Este proceso determinard si algun limite critico no ha sido llenado. Por
ejemplo, si el CCP de la temperatura de enfriamiento para la lasana es
“de cudlquier temperatura mas baja que 140°F g 70°F en dos horas” y
han pasado dos horas y ia temperatura es de 85°F, el iimite critico ha sido
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excedido Como resulfado, se debe tomar una accidn comrectiva.  La
accién correctiva puede ser ian simple como disminuir el grosor de Id
lasafa o colocaria en la unidad de enfriamiento en donde se enfriard
mds rapido. Cudalguiera gue sea la accion correctiva, ésia debe ser
identificada por escrito para asegurarse de que se sigue cada ver.

Cuando el proceso ha side comprobado y se encuentra que pingunc de
los CCP exceden los limites criticos, usted estd listo para usar su plan para
la produccion diaria de lasaia. Serd necesario probar cada uno de los
planes para la produccion de todo producio potencialmente peligroso
preparado o servido por el establecimiento de comida. Es de suma
importancia sequir_el procese de HACCP g toda horg {Funcidn #2 de
HACCP}.

LA SUPERVISION

Se usa un proceso de supervision en el establecimiento (Funcidn #3) para
asegurarse de gue los alimentos siendo preparados y servidos fueron
procesados de acuerde al pian de HACCP, en partficuiar, parg
asegurarse de que los CCP no fueron excedidos. Establezca el proceso
por_medic de un formulario. El formuiario puede incluir lo siguiente
{compare con el ejemplo del diagrama de flujo}:

& Cada CCP en la preparacion de la lasana — hornear, enfriar, la
temperatura de mantenimiento fria y el recalentamiento;

¢ Bl limite critico ({requisitc del UNICODE, por ejempio recaleniar o
165°F en dos horas © menos);

B Elementos para la supervision {por ejemplo al hornear;:
Qué ~ temperatura final al homear
Coémo — con el termdmetro
Frecuencia - después de horneado
Quién -~ el cocinero; vy

B Accidon correctiva — qué es lo que se debe de hacer si el limite
critico no se logra (ejemple al hormear - continuar horneando hasta
que la temperatura interna de la lasana lega o 145°F & mds alia).

Para el propdsito de verificar ia informacién, el formulario también debe
de inclurr la fechq, los nimeros de lote o de tanda de la lasana
preparada {si fienen mdas de un lote o tanda de lasana preparada) vy tas
iniciales de la persona supervisando el proceso. E formulario para lQ
lasafa pueden ser impreso con anterioridad vy mantenido en una tablilia
oara que sea facil de anotar la informacion.

DOS PRECAUCIONES 3E DEBEN CONSIDERAR CON RESPECTO A LA
SUPERVISION — (1) AseguUrese de que el termdmetro estd exacto — vea el
proceso para calibrar un termometro en la seccidn 4, y {2) evite anotar
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las temperaturas en ei formularic sin actuaimente verificarias - las
temperaturas deben ser aciuales v correctas.

ANOTANDO LOS REGISTROS

El anotar ios registros asociados con los procesos de HACCP dlfimamente
hace que el proceso frabaje. Los registros son verificaciéon de la gerencia
y de la agencia de salud, de que los alimentos potencialmente peligrosos
son adecuadamente preparados, cocidos, enfriados, recalentados, efc.
En esencia, los registros representan la seguridad de los alimentos conira
las enfermedades fransmitidas por éstos.

CONSIDERE EL HACCP

Sin importar el tipo de establecimiento de comida o el tipo de alimentos
gue se preparan o procesan, el proceso general para desarrollar un
diagrama de flujo v el plan de HACCP es el misme. E proceso puede ser
bastante simple para algunos de los dglimentos o puede requerir mdas
detalle que el ejemplo dado. Sin embargo, en todos los casos, los
peligros fienen que ser idenfificados v los confroles tienen que ser
especificados y verificados.

Si sy establecimiento necesita ayuda implementado el HACCP o si
necesita informacion sobre HACCP, comuniqguese con su agencia de
salud local.

SUMARIO

B HACCP significa Hozard Analysis at Critical Control Points [Andlisis
del Peligro en ios Puntos de Conirol Crificos).

& HACCP se reconoce como el proceso mdés efectivo para prevenir
enfermedades fransmitidas por alimentos.

B A pesar de que el UNICODE requiere que sdlo los procesadores de
alimentos usen el HACCP, se recomienda de que ifodos los
establecimientos de comida lo usen.

®m E proceso de HACCP identifica los peligros en cada paso de
tiempo en que el alimento es recibido al punto en que éste es
servido al consumidor y coloca ciertos controles para asegurarse
de su seguridad.

B Las herramientas mds importantes de HACCP son un fermdmetro
con punita de metal y un reloj.

B Enelproceso de HACCP, el plan designado debe ser seguido paso
4 paso para asegurarse de un mecanismo uniforme para producir
un alimento seguro v de calidad.
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® Su agencia de salud le puede ayudar a implementar el programa
de HACCP en su establecimiento.

Referencia: Apendice B del UNICODE
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SECCION 13

ENTRENANDO A LOS EMPLEADOS

Como se menciond en el Prélogo, ta razdén mds importanie de esta
publicacién es la de enfrenar a los supervisores del establecimienfo. Este
manual no estd disefiado para ofros empleados del establecimiento de
comida, o pesar de que fodos los niveles de la industria alimenticia lo
pueden enconifrar Ui,  Es ia responsabilidad de la gerencia de
asegurarse de gue todos tos empleados estén fotalmente conscientes de
la seguridad vy la higiene de los alimentos con respecto o su frabgjo en el
establecimiento de comida. E propdsito de esta seccion es el de hablar
sobre el entrenamiento de los empleados v de proveer consejos Utiles
para lograr esta importante tarea.

EL RETC DEL ENTRENAMIENTO EN EL ESTABLECIMIENTO DE COMIDA

La edad promedio, basada en algunas estadisticas nacionales, de un
trabgjador de servicio instifucionai de comida es menos de 25 afios v se
queda en el frabajo por menos de un ano. De acuerde al representante
de una cadena nacional de restaurantes, su negocio “es una compafia
de 7 billones de délares manejada por adolescentes... y experimenta una
tasa del 200% en el cambio de personal”. La tfasa en el cambio de
supervisores es mucho menor.  Por supuesto, las estadisticas varian
dependiendo en el tipo de industria alimentaria. Sin importar fos nimeros,
esta informacidon sugiere que el propietario o el operador de un
establecimiento de comida debe asumir que el enfrenamiento de los
trabajadores de alimenios serd una funcién necesaria v conlinua.

Los supervisores (o los gerentes) deben asumir ia responsabilidad principal
del enfrenamientc en la seguridad e higiene de los alimentos en un
establecimiento de _comida. En la mayoria de casos, los supervisores
ocupan la importante posicion entre la gerencia y los ofros empleados.
Su papel es a menudo el de entrenar a los empleados en sus tareds y
proveer supervision confinua.  Durante este entrenamiento, se debe
incluir la seguridad vy la higiene de los alimentos.

EN ENTRENADOR DEBE TENER CONOCIMIENTO

Una de las razones del Programa de Entrenamiento de Supervisores sobre
la Seguridad e Higiene de los Alimentos es ia de ayudar a los supervisores
a aprender sobre la seguridad de los alimentos y asuntos sobre la higiene.
Un supervisor no puede educar. ni reconocer, ni supervisar la seguridad v
la higiene de los alimentos en un establecimiento de comida a menos
que él o elia sepa sobre estos asunios,
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Fste manual es la llave para entender sobre la seguridad vy la higiene de
los alimenios. El supervisor que ha esfudiado este manuadl sabe lo
suficiente sobre cémo prevenir jos brotes de enfermedades transmitidas
por alimentos. Se proveen varics ejemplos para que el supervisor
entienda v aprecie los principios deiras de ciertos requisifos que se esperd
que el establecimiento de comida cumpla.

Ademds, el manual es un recurso de materiales parg el entrenamiento.
Su propdsito es el de proveerle a los empleados g informacién necesgria
para evitar brotes de enfermedades ransmitidas por alimenios.

METODOS PARA EL ENTRENAMIENTO DE LOS EMPLEADOS

Existen varios métodos para enfrenar empleados. Sin embargo, para &l
propoésito de entrenar sobre la seguridad v ia higiene de los alimenios en
los establecimientos de comida, sdlo fres métodos serdn discutidos aqui
con brevedad

Entrenamiento Inicial. El entrenamiento inicial puede ser hecho en
grupos o0 Uno d uno.

B E enfrenamiento en grupc requiere mds organizacion y una
presentacion formal. Sin embargo, es un metodo efectivo de pasar
informacion a los empleados gue no han fenido ningin
entrenamienio. Su departamento local puede asistirle organizando
un enfrenamiento en grupo.

B Enfrenamienio uno por uno es efectivo para un empleado que
estéd tomando el lugar de otfro. Su valor principal es de gue la
informacion puede ser preparada a la medida del tipo de trabajo
que el empleado estard haciendo. Por ejemplo, un lavador de
frastos que no manipula alimentos no fiene que ser entrenado
sobre el confrol de la femperatura de los alimentos. El
enfrenamiento sobre la higiene personal y el procesoc de lavar
frastos tal vez sea suficiente.

Supervisando vy Afirmando el Enlrenamiento. Después del entrenamiento,
es importante supervisar la ejecucion de los empleados para aeterminar
la efectividad del enfrenamiento vy en dénde necesita énfasis adicional.
Es importante observar como un empleado ejecuta sus fareas pard
asegurarse de que ha comprendido la informacién y estd poniendo en
practica los métodos adecuados para mantener los alimentos seguros v
desinfectados.

Educacién Confinua. Por lo general, los establecimientos de comida
tienen reuniones con los empleados para hablar sobre ias operaciones
del estabiecimiento y olros asuntos. No debe de haber reunion en donde
Nno se enirene sobre algun aspecio acerca de la seguridad y la higiene
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de los aglimenfos. Este fema es tan importante como el tema por ia cual
se fiene una reunidn,

USO DEL MANUAL

Este manual fue disefado para educar al supervisor y pDara servir como
recurso en el enfrenamiento de otros empleados. Exisien varios métodos
de enfrenamienio y diferentes necesidades de enfrenamiento para los
empleados de un establecimiento de comida. Por lo tanto, no se
propone un método ¢ agenda especificos. E manuat se debe usar
como la gerencia o el supervisor cree que es mejor

El manual no estG registfrade como propiedad literaria. Ha sido
preparade en un tfamanoe estandar vy en pdginas sueltas para gue puedy
ser fotocepiado con faciidad. Este formato es el mejor para hacer
copias de pdginas o secciones especificas para los empleados y para
incluir informacién especifica de acuerdo a las responsabilidades de
trabajo del empleado.

ASISTENCIA PARA EL ENTRENAMIENTO

Nadie guiere mas que su esfablecimiento de comida tenga éxito en el
entrenamiento que su agencia de salud. El entrenamiento adecuado
definitivamente contribuird o un mejor entendimiento sobre la seguridad
e higiene de los alimentos. Con este conocimiento y con la gjecucion
responsable de los empleados, se puede asegurar un riesgo reducido de
brotes de enfermedades iransmitidas por alimentos Ademds, el
establecimiento de comida sin duda adiguna tendrd cdlificaciones mds
altas en las inspecciones por el departamento de salud.

A pesar de que cada establecimiento de comida fiene g
responsabilidad principal de enfrenar a sus empleados, su agencia de
salud estard feliz de proveer asistencia adicional. Paora mas informacién
sobre como su agencia de salud le puede ayudar con sus necesidades
de enfrenamiento, comuniquese con el departamento de salud local
identificado dentro de la cubierta de este manual.
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SECCION 14
QUE HACER S| OCURRE UN BROTE

Si ocurre un brote de alguna enfermedad transmitida por alimentos en un
establecimiento de comida, &l impacto en el negocic vy en sus victimas
puede ser enorme. Esta seccidn habla sobre 1o que se debe de hacerssi
un brote ocuire en su negocio.

CUANDO SE DEBE SOSPECHAR UN BROTE

De vez en cuando, un establecimienio de comida puede recibir alguna
llamada de clientes que dicen que ellos U olros comieron en ese
restaurante, tomaron bebidas o consumieron alimentos hechos por un
procesador de alimenios y se enfermaron.

Todas las lamadas (o visifas) deben se deben considerar legifimas. Los
empleados deben dirfigir todas esas lamadas de inmediato al gerente o
a lo persona a cargo. La siguiente informacién debe ser obtenida de la
persona gue ilama:

——y

Nombre, direccion y nimero de teiéfono de la persona que ilama;
2. sQuién se enfermd y cudles fueron los sintomase;

3. sFue un médico el que diagnosticd la enfermedad? (si asi fue,
obienga el nombre del médico);

4, sQue alimentos y/o bebidas fueron consumidas?;
3. 2 Qué dia y a qué hora fueron consumidos fos afimentos?:
6. sQuién fue el mesero, el camarero de bar o la persona gue sirvid o

proveyo el alimento, si hubo giguien?; y
7 Ofra informacion que tal vez sea de importancia en ese tiempo.

Anote todda lg informacion. Incluya la fecha y la hora en que la persona
Hamd. inférmele a la persona que llama que la queja serd investigada de
nmediato vy que la gerencia le llamard de regresc dentro de cierto
periodo de tiempo especifico.

La informacién necesita ser evaluada de inmediato v una decisidn debe
ser tomada si en caso ha ocurtido un brote. No existe una guia concreta
sobre lo que se debe de hacer. Lo mejor que se puede hacer es
considerar de que ha ocurido un brote cuando dos ¢ mds personas
experimentan una enfermedad similas, casi siempre gashrointestingl,
después de comer un alimento en comin.
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Después de considerar el asunio y de que la gerencia fiene razdn pard
creer de que un brofe gl vez ha ocurrido, los siguientes coniacios son
importantes:

El Departamento de Salud. Contfacte ol deparfamento de salud local de
inmediato. Lo seccion 400.04 del UNICODE reqguiere que se les nofifique
cuando se sospecha de que haya un brote de alguna enfermedad
fransmitida por alimentos.

Su Abogado. Avisele a su abogado sobre la sifuacidon vy la accion
tomada A pesar de gue su abogado tal vez le recomiende de gue
coopere completamente con el departamento de salud, &l o ella ial vez
desee ser inciuido en la investigacidon para asegurarse de que los
derechos de  las personas  involucradas  sean  respetados
adecuadamente.

Su Agente de Seguros. Dependiendo en la naluraleza v la extension del
brote, su compania de seguros tal vez participe. Se le aconseja que le
informe a su agente al principio de una investigacion oficial.

INVESTIGACION DE UN BROTE DE ALGUNA ENFERMEDAD TRANSMITIDA POR
ALIMENTOS

Cuando se inicia la investigacion oficial de un brote, la gerencia necesita
estar consciente de las siguientes actividades del departamenfo de
salud:

Entrevistas. La investigacion de un brote requiere bastante trabajo de
detective. B personal del departamento de salud estard haciendo
pastantes  preguntas, no solamente de los empleados en el
establecimiento de comida, pero también de las personas que alegan
gue se enfermaron. Dos preguntas fundamentales deben ser
respondidas:

B Qué dimentos causaron la enfermedad; vy
B Qué ocurrid gue pudo causar la enfermedad.

Aisiando la Enfermedad. Dependiendo en la naluraleza del brote, es
importantisimo evitar mds casos. Las medidas de conirol que ial vez
tengan gue ser implementadas de inmediato son las siguientes:

B Excluir alos empleados enfermos de frabajar con los alimenios;
@ Usar procesos alternos para preparar los alimenios; y/o
B Cerrar el establecimiento.

Muestras  Una actividad importante durante la invesiigacion de un brote
es la de juntar muestras de alimenfos y muesiras ambientales.
encontrar o no el organismo o agenie sospechoso en un alimenio
especifico es significativo para determinar la causa del brote. También
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es comun obtener muestras de heces, vomito y/o sangre de las victimas y
empleados

Reslriccion.  Los alimentos bajo duda durante la investigacion de un
brote pueden ser colocados bagjo resticcion hasta que se pueda
determinar si son seguros. Dichos dalimentos serdn identificados
adecuadamente vy deben permanecer sin tocar hastg que levanian la
restriccién.

Reportes. Durante la investigacidn se generan varios reportes
Generalmente se completa un reporfe de inspeccion especial durante &l
curso de ia investigacidon,  Esta inspeccién es similor a una inspeccion
regular pero solo analiza las condicionss relacionadas con el brote.
Ademds se generan reporfes sobre ia investigacion del caso.

CONSECUENCIAS DE LA INVESTIGACION

Las leyes v regulaciones sobre |a salud requieren ciertas investigaciones y
reportes sobre los brotes de enfermedades transmitidas por alimentos. La
consecuencia de una investigacion es como sigue:

B Detlermina si un brole actuaimente ocunid. Muchas quejas que Ias
agencias de salud reciben acerca de una posible enfermedad de
comida consumida en un establecimiento son el resultado de ofra
causa, También, de vez en cuandoe g agencia de salud determina
gue un brote actual no estaba asociado con el establecimiento de
comida;

B |dentifica los factores asociados con el brole. La investigacién
trata de identificar el alimenio que causd el brote, por qué io
causd y el nUmero de casos asociados con la enfermedad y otros
factores. Esfa informacién coniribuye a un mejor entendimientc
del brote. También ios repories generados de una investigacion
son sometidos al Departamento de Salud vy Bienestar de Idahe para
ser usados en estadisticas estatales y nacionaies; v

B2 Provee ayuda para prevenir brotes futuros en el establecimiento de
comida. La razon principal de la investigacion es para evitar
enfermedades en el futuro. Con la informacidon que se obliene en
la investigacion, la agencia de solud puede frabajar con el
establecimiento de comida enfocando la atencidn en la seguridad
e higiene de alimentos especificos para evitar brotes en el futuro.
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CAPITULO 15-REVISION Y
CONOCIMIENTO DE AREAS IMPORTANTES
DEL CODIGO DE COMIDAS DE IDAHO

Este capitulo es una revision de informacion delicada contenida en
este manual. En este capitulo el solamente hacer una revision no
prepara a nadie para tomar y pasar el examen que acompafiamos. De
todos formas, la revision de este capitulo proveera de la informacion
bésica necesaria para proveer alimentos sin riesgos.

Algunas o todas estas preguntas podrian ser preguntadas durante una
inspeccion regular en el establecimiento de comida.

Estas preguntas también seran localizadas en el Idaho Food Code
Secction 2-102 En la Seccién Codigo de Comida de Idaho 2-102.

(1)Describa la relacion entre la prevencion de enfermedades
creadas por comida contaminada vy la higiene PERSONAL
de un EMPLEADO QUE PREPARA COMIDA.

Este articulo trata del lavado de las manos. Bacterias son
encontradas en todo lugar incluyendo en nuestras manos, nariz,
garganta y la ropa. Algunos de estos gérmenes en nuestras
manos pueden causar “envenenamiento de la comida.” El
lavado apropiado de nuestras manos ayuda a remover estos
gérmenes de las manos. Las manos deben ser lavadas durante el
tiempo de trabajo y especialmente después de utilizar el bafio,
al trabajar con caines crudas, al toser, estornudar, al tocarse la
cara, o ¢l pelo, y al tocar platos sucios.

Utilizando guantes limpios u otros utensilios, cuando se toca la
comida también ayuda a parar estos gérmenes evitando que
lleguen a la comida pero, las manos tienen que ser lavadas antes
de colocarse los guantes.



(2)Explique la responsabilidad de la PERSONA
ENCARGADA para prevenir la trasmision del crecimiento
de enfermedades creadas por UN EMPLEADO QUE
MANEJA LA COMIDA el mismo que tiene una
enfermedad o una condicién médica que puede causar el
crecimiento de enfermedades en la comida.

Es de la responsabilidad de la persona encargada de
asegurarse que los empleados que manejan la comida y que
estén enfermos no sean permitidos trabajar mientras estén
enfermos o que tengan contacto con la comida. Los
empleados que estan enfermos muy facilmente pueden
contagiar y pasar los gérmenes por medio de la comida y asi
podrian contagtiar a otra persona. Si el empleado es
diagnosticado con cualquiera de estas enfermedades, el o
ella en ningiin caso deben ser permitidos/as a laborar en el
establecimiento de comida.

® Hepatitis A
e E. coli

® Desinteria
e Salmonela

(3)Describa los sintomas asociados con las enfermedades que
son trasmitidas por medio de la comida.

Los sintomas comunes incluyen nausea, vomito, diarrea,
fiebre, sentirse enfermo, dolor de garganta acompaiiada
con fiebre, y/o dolor abdominal.

(4)Explique la importancia de la relacidon entre mantener el
tiempo y la temperatura del POTENCIAL DE PELIGRO
EN LAS COMIDAS v la prevencion de enfermedades
creadas en, y por la comida contaminada.



Algunos gérmenes crecen bien cuando son dejados a
temperaturas entre los 41°F y 135¢F. Si comidas como
carnes, ensaladas, arroz cocinado, cacerolas, sopas o
vegetales cocinados son dejados fuera de estas
temperaturas por 4 horas o mas, el comer estos alimentos
podria enfermar a las personas.

(5) Explique LOS PELIGROS provenientes del consumo de
alimentos crudos o no bien cocinados como de CARNES,
AVES, HUEVOS, Y MARISCOS.

Comidas que no estén bien cocinadas, quizas no tengan
todos los gérmenes peligrosos que se encuentran en las comidas
crudas y sean destruidos. Esto quiere decir que las comidas que
no estén bien cocinadas tienen un crecimiento en el riesgo para
el “envenenamiento por comida”

(6) Declare la temperatura y tiempos requeridos para Cocinar
sin peligro de los RIEGOS POTENCIALES EN LAS
COMIDAS incluyendo CARNES, AVES, HUEVOS, Y
MARISCOS.

COMIDA TEMPERATURA CORRECTA DE COCCION

Aves 165°F
Carnes Molidas 155°F
Huevos, mariscos y otras carnes 145°F

Estas temperaturas deben permanecer por lo menos 15
segundos.

(7) Declare las temperaturas y tiempos para seguridad en las
comidas guardadas en el refrigerador, tiempo de calentamiento,
tiempo de enfriamiento y el de recalentado y sus RIEGOS
POTENCIALES EN LA COMIDA.



Comidas calientes deben ser mantenidas a 135°F. o més.
Comidas frias deben ser mantenidas a 41°F o0 menos. Las
comidas no deben ser dejadas en estas temperaturas por mas de
4 horas. Cuando se enfiian las comidas, las comidas deben ser
enfriadas de 135°F a 41°F dentro de 4 horas Todas las comidas
deben ser recalentadas a 165°F dentro de una fase de 2 horas de
tiempo.

(a) Contaminacién cruzada.
Los trabajadores que manejan las comidas deben tener
cuidado de no permitir que ninguna carne cruda venga
0 este en contacto con ninguna otra comida.
Esto quiere decir que las carnes crudas deber ser
guardadas debajo de los vegetales o otras comidas que
no van ha ser cocinadas.

(b) Contacto con la MANO Y LAS COMIDAS LISTAS

PARA EL COMSUMO (CLC). (RTE)

Los trabajadores que manejan las comidas deben
utilizar guantes, trastos u otra utileria para prevenir el
contacto desnudo o sin proteccion; con las comidas listas
para el consumo CLC. Esto es debido a que los
gérmenes de las manos son facilmente trasmitidos y
contagiados a las comidas ya preparadas y listas para el
consumo y estos gérmenes pueden enfermar a otras
personas.

(¢) Lavado de las manos,

El lavado de las manos es muy importante
inclusive cuando usted supuestamente este utilizando los
guantes u otros articulos para evitar el contacto desnudo
de sus manos con la comida. Al colocarse guantes sin
lavarse las manos primero solo resulta que utiliza guantes
sucios y contaminados. Al lavarse las manos ayuda a
asegurase que los gérmenes sean removidos de sus
manos. Sin el apropiado lavado de las manos, estos
gérmenes pueden pasar a la comida y hacer que otras
personas se enfermen.



(d) Manteniendo EL. ESTABLECIMIENTO DE
COMIDA en condiciones limpias y en buen
mantenimiento y condiciones.

Manteniendo el establecimiento de comidas en
condiciones limpias ayuda a los empleados a darse
cuenta y realizar practicas de higiene y limpieza. En
adicién, muchos clientes juzgaran la calidad de su
comida en su establecimiento cuando ellos ingresan al
lugar. S1 un cliente piensa que su establecimiento de
comida no esta limpio y los equipos no funcionan
apropiadamente o no tiene buena apariencia, lo mas
seguro es que el cliente no regrese.

(9) Explique la relacion entre la SEGURIDAD DE LA
COMIDA Y EL PROVEER EQUIPOS QUE SON:

(a) Suficiente en nimero y capacidad.

El tener el equipo correcto para el trabajo es mas
econdmico en sus resultados y son muchos mas faciles
para mantener €l equipo limpio.

(b) Con disefio apropiado, construido, localizado,
instalado, operando, mantenido y limpio.

Los equipos deber ser disefiados y construidos
correctamente para que sea facil para operar y
hacer el trabajo necesario. El equipo debe ser
limpiado frecuentemente para asegurarse que las
particulas o residuos de comida que se desprenden
no queden en el equipo y contaminen otras
comidas.



(10) Explique correctamente los procedimientos para limpiar y
DESINFECTAR LOS UTENCILLOS, SUPERFICIES DE
CONTACTO CON LAS COMIDAS DE LOS EQUIPOS.

Todos los equipos incluyendo tenedores, cuchillos,
cucharas, platos, y otras superficies en contactos con las
comidas tales como mesones, mesas y tablas para cortar.

Deben ser lavados de la siguiente manera: lavese (con jabon y
agua caliente), enjuague {con agua limpia y caliente).
Desinfecte (de acuerdo a las instrucciones del fabricante del
producto de desinfeccion) y deje que se sequen con el aire. A
pesar que el equipo podria aparentar estar limpio aun necesita
ser lavado y desinfectado vy dejarlo secar al aire. (No con
toallas).

(11) Identifique el recurso del agua y las medidas que deben ser
tomadas para asegurarse que se mantienen protegidas de
contaminacidn, tales como proveer proteccion del un regreso al
taparse las cafierias y asi impedir la creacion de conexiones
petjudiciales y peligrosas.

Los establecimientos de comidas deben tener
recurso de aguas aptobadas. En la mayoria de los casos,
esta agua es del sistema municipal tales como el agua de
Boise. En algunos casos, el suplemiento del agua podria
ser de un pozo aprobado.

Mangueras para ser llenados los lavabos o los
baldes de los trapeadores no deben ser dejados en los
lavabos, baldes, o en el piso. Esto resulta en
“contaminacién cruzada” y podria resultar que cualquier
materia que este en el suelo o lavabo sea succionado y ser
llevado dentro del conducto del agua que suple al
establecimiento.

(12) Identifique VENENOS O MATERIALES TOXICOS en el
ESTABLECIMIENTO y los procedimientos necesarios para
asegurar de que ellos estén almacenados en forma segura, en
dispensadores, utilizados y desechados de acuerdo a la LEY.



Materiales téxicos podrian incluir articulos de aseo
Articulos para la desinfeccion, y articulos de primeros auxilios.
Este tipo de articulos deber ser almacenados separado de las
comidas. Estos articulos, si accidentalmente se afiaden a las
comidas, pueden causar enfermedades inmediatas. Si usted
utiliza un rociador en botella ellos DEBEN LLEVAR EL
NOMBRE DEL CONTENIDO, aun si el contenido es

solamente agua. [Escriba lo que contiene y su uso!

(13) Identifique PUNTOS DE CONTROL DELICADOS en la
operacion desde la compra hasta la venta o servicio. Cuando no
son controlados podrian contribuir a la trasmision de
nacimiento de enfermedades por comida. Explique los pasos a
tomar para asegurarse que los puntos son controlados de
acuerdo con los requerimientos de este CODIGO.

Puntos de control delicados son factores que DEBEN ser
controlados para poder servir comida ne peligrosa. Los puntos
de control delicados podrian incluir las temperaturas al cocinar,
procedimientos de enfriamiento, practicas de higiene personal,
y temperaturas mantenidas,

(14) Explique los detalles de como LA PERSONA
ENCARGADA Y LOS EMPLEADOS QUE MANEJAN LA
COMIDA deben cumplir con los planes del HACCP vy si el
plan es requerido por la LEY, de este Codigo, o un acuerdo
entre LA AUTORID REGULATORIA vy el establecimiento.

Un HACCP plan es requerido para los procesadores de comida.
Un plan HACCP involucra la identificacion de los puntos del
control delicado e implementar UN MANEJO DE
CONTROLES de esos puntos.

(15) Explique las responsabilidades, derechos, y autoridades
asignadas por el CODIGO a los:

(a) EMPLEADO QUE MANEJA LAS COMIDAS.
El empleado que maneja las comidas tiene la
responsabilidad dar seguridad al proveer con comidas




de calidad a la persona que va a comérsela. Esto
quiere decir que los empleados que manejan las
comidas deben saber que como lavarse las manos
correctamente, cocinar y preparar las comidas, enfriar
las comidas, lavar v desinfectar las superficies y
utensilios efc.

(b) PERSONA ENCARGADA.

La persona encargada tiene las mismas

responsabilidades que el empleado. En adicion, la
petsona encargada debe ser responsable por el
entrenamiento de los empleados que manejan las comidas
y darles a conocer la informacion contenida en este
capitulo. Esto quiere decir que la persona encargada
también tiene que saber la informacion que de da en este
capitulo.

(¢) AUTORIDAD REGULATORIA.

La autoridad regulatoria tiene la responsabilidad de
hacer inspecciones para asegurarse de que la comida
sea segura y libre de peligros para la gente que la
consume. Parte de la inspeccion podria incluir el
preguntatle a usted, al trabajador de las comidas, o a
la persona encargada, algunas o todas las preguntas.
La autoridad regulatoria también tiene la
responsabilidad de proveer la informacién necesaria,
si es solicitada, para mantener la comida segura de
peligros.



GLOSARIO
A

ACIDEZ - Cdlidad de ¢cido.

ACTIVIDAD DE AGUA {av) - La disponibilidad de agua en un alimento es el
agua gue se encuentra libre en el mismo v @5 necesara para que las
pacterias se multipliguen.

ADULTERADO - Alimento: 1} que contiene sustancia venenosa o nociva; o
gue 2} que consiste fofalmenie o en parfe de una sustancia sucia o
podrida © gue es inadecuado para el consumo humano; 3) gue ha sido
procesado, preparado, empaguetado o ha estado bajo condiciones no
higiénicas en donde pudo haber sido contaminado con suciedad o que
puede ser daninc para la salud; o 4) que es por completo o en parte el
producto de un animal enfermo ¢ de un animal que murid por ofra causa
que no fue en una camiceria; ¢ 5) cuyo recipiente estd compuesto por
completo © en parte de una susiancia venenosa ¢ Nociva gue puede
hacer que el contenido sea nocive para lo sclud, © 6] qgue es
potencialmente peligroso v que ha permanecidc por mds de cuairo
horas a una temperatura mas alta que 45°F 6 mdas baja gue 140°F,

AEROSOL — Rociador [spray!.

AGUA CON TEMPERATURA CONTROLADA [AGUA TEMPLADA) - Agua a ung
temperatura entre $0°F v 105°F para lavarse las manos.

ALCALINIDAD - Eslado alcaline.

ALIMENTOS POTENCIALMENTE NO PEUGROSOS (NON-POTENTIALLY
HAZARDOUS FOODS) - Almenios ¢ ingredientes que no soportan el
desarrollo rapido vy progresivo de organismos que causan enfermedades
por medio de alimentos.

ALIMENTOS POTENCIALMENTE PELIGROSOS ({POTENTIALLY HAZIARDOUS
FOODS) - Alimentos o ingredienfes de una forma que maniendran el
crecimiento répido vy progresivo de organismos gque  causan
enfermedades & fravés de alimenfos. Ver ia Seccion 02.19002,68 del
UNICODE.

AMEBIASIS - Enfermedad intestinal causada por las amebas, gue pusde
extenderse a veces al higado, ¢ los pulmones v al cerebro.

ANOREXIA - Pérdida del apetito.

ANTICOAGULANTES - Una sustancia que impide o retarda la coagulacion
de la sangre.
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ARTICULOS CRITICOS - Actividades, condiciones, situaciones, acciones,
etc, que se encueniran en un esiablecimienfo de comida y que se
identifican en la seccion 02.19002,2C del UNICODE, que representan un
peligro potencial a la salud publica.

ARTICULOS DE UN SOLO SERVICIO {SINGLE-SERVICE ARTICLES) — Articulos
para el servicio de mesa, utensilios de comida para llevar, bolsas,
recipientes, paletas, popotes {pdaijillas), pdiillos para dientes, envolturas,
etc. que no han side disefiados, fabricados ni hechos para ser usados

mds de una vez.

ARTICULOS DE UN SOLO USC (DESECHABLES) (SINGLE-USE ARTICLES) -
Recipientes de aluminic para alimenios, jarros, cubetas de pldsiico,
barriles, latas, envolturas para alimentos, etc., que no han sido fabricados
para ser usados mds de unag vez,

B

BACTERIA —~ Un grupo de organismos microscopicos que se encuentiran en
el ambiente gue son importantes al hombre a causa de los efectos
quimicos y como patogenos.

BACTERIA QUE CAUSA UNA ENFERMEDAD TRANSMITIDA POR MEDIO DE
ALIMENTOS (FOODBORNE DISEASE BACTERIA) - Bacteria gue comunmente
estd asociada con una enfermedad v gque puede ser transmitida por
medio de alimentos.

BACTERICLOGICAMENTE SEGURO (LOS UTENSILIOS PARA COMER) — Una
reduccion en las bacterias patogénicas a un nivel seguro en ios utensilios
parg comer,

BANO MARIA (BAINMARIES) - Hervidor con recipiente doble, en una mesa,
con agua caliente a una temperatura de »140°F para mantener 1os
aglimentos calientes.

BOTULISMO - Envenenamiento grave producido por una toxina secretada
por una especie de bacteria especifica.

BRAZO SUMERGIDO (SUBMERGED INLET) — Brazo en un sistema de plomeria,
como una tuberia o un grifo, que se extiende debajo de la superficie del
agua.

BROTE DE UNA ENFERMEDAD TRANSMITIDA POR MEDIO DE ALIMENTOS
{FOODBORNE DISEASE QUTBREAK) — Generaglmente cuando dos o mds
personas experimentan una enfermedad similar, usualmente
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gastrointestinal, después de consumir un alimento en comun y cuando &l
andlisis epidemioldgico implica a un aglimenio como la fuente de la
enfermedad. Un caso de botulismo o de un envenenamiento guimico
constituye un brote.

C

CERTIFICACION, NUMERC DE - NUmero de identificacién y regulacion
asignado a los fransportistas, empacadores, eic.. de moluscos.

CIGUATOXINA ~ Veneno que se encuenira en los intestinos, hueva,
génadas y en fa carne de 10s peces marinos fropicales

CLOSTRIDIUM PERFRINGENS - Una bacteria nociva que produce und
endo-enterotoxing cuando forma esporas.

COMUNICATIVO - Confagioso.

CONEXION DIRECTA (DIRECT CONNECTION) — Una conexién fisica entre
tuberias en un sistema de plomeria gue permite gue liquidos corran de
una tuberia a otra.

COMNEXION INDIRECTA — Una conexidon potencial cruzada en donde los
sistemas de plomeria son consiruidos o modificados de tal manera que
permitiria que un gbastecimientc de agua contaminada entrara en un
abastecimienio de agua potable.

CONTAMINACION CRUZADA - F proceso en el cual organismos que
causan enfermedades son transferidos de un alimento crudo u ofro
aglimento a alimentos que estdn listos para comer o gue no reciben
tratamiento de calor en procesos subsecuentes.

CONTRACORRIENTE (BACKFLOW) - Bl cambio de direccién de la corriente
en un sistema a causa de un aumento en la presidon de la corriente rio
abajo que es mas alta que la presion del abastecimiento.

CRITICOS, ARTICULOS — Actividades, condiciones, situaciones, acciones,
efc., que se encuentran en un estabiecimiento de comida y gue se
identifican en la seccidn 02.19002,20 del UNICODRE, que representan un
peligro potencial a la salud publica.

CRUSTACEOS - Un grupo de arfrépodos mdas gue todo acudticos como
los camarones, las langostas, los cangrejos y los cangrejos de rio.

D

DESINFECTANTE PARA DESPUES DE LAVARSE LAS MANOS (POST-WASHING
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SANITIZER DIPY — Un desinfectanie en gel que se usc para después de
lavarse las manos para asegurarse de gue los organismos patogénicos
son desiruidos.

DESINFECTAR — Destruir o evitar el desarrollo de los gérmenes nocivos que
pueden ser causa de infeccion.

DISFAGIA ~ Dificulfad en tragar.

DUREIA - Lo concenfracidn de calcio. magnesio o iones ferrosos en €l
agua.

E

ENFERMEDAD TRANSMITIDA POR MEDIO DE ALIMENTOS (FOODBORNE
DISEASE}- Una enfermedad que puede ser fransmitida por medio de los
alimentos.

ENTEROVIRUS — Un grupo de virus que infectan el sistema gastrointestinal y
sale en ias heces fecales.

EPA - (Environmental Protection Agency] Agencia para la Proteccion
Ambiental.

EPA, NUMERO DE LA - NUmero de registro asignado por esta agencia en
los arficulos toxicos.  Este nUmero se encuentra en la eliqueta del
recipiente.

EPIDEMIOLOGICO — Factores que tienen que ver con el confrol y/o la
invesfigacion de enfermedades.

ESCOMBROTOXINA — Un veneno gue se parece a lg histaming, asociado
con el consumo de pescado escombroide cuya temperatura ha sido
abusada {atUn, bonito, caballa, etc )

ESPACIO DE AIRE {AIR GAP) - Una manera de controlar las conexiones
cruzadas las cuales eliminan el vincuio fisico entre un abastecimiento de
agua potable y agua potencialmente contaminada. El espacio de aire
debe ser igual o por lo menos dos veces el didgmetro efective del brazo.

F

FLORA NORMAL - Bacteria gue normalmente vive dentro o fuera del
CUErpo.

FORTIFICADO (ENRIQUECIDO) —- Agregar ingredientes a ios alimenios para
mejorarlos o enriguecerlos.
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G
GASTROINTESTINAL - Relative al estémago v al infestino.

GIARDIASIS ~ Una enfermedad asociada con el consumo de agua vy
algunas veces alimentos contaminados con un protozoo patogénico.

H

HACCP - Acronimo de “Hazard Analysis at Critical Control Points” o
Andiisis del Peligro en los Puntos de Control Criticos.

HEPATITIS A — Lo enfermedad de un virus fransmitida por medic de
alimentos.

HERBICIDAS — Un guimico que mata planias.

HIGIENE — Conjunto de reglas y practicas reiativas al mantenimiento de la
salud,

HIPOTETICO - La inferpretacion de una  situacion practica  para
determinar ia siguiente accidn.

HISTAMINA - Una amina gque se encuenira en los fejidos animales vy juega
un papel importante en las reacciones aiérgicas.

[

ICTERICIA (JAUNDICE) — Apariencia amarilla de la piel.
INFESTACION ~ Abundar pestes en un lugar, como los insectos.
INSECTICIDAS - Quimicos usados para matar insectos.

INSPECCION, REPORTE DE (INSPECTION REPORT) - Reporie oficial
identificado en la Seccién 02.19940,05 del UNICODE v que se usa pard
reportar violaciones en los establecimientos de comida sobre i
seguridad vy la higiene de los alimentos.

INTERRUPCION FiSICA (PHYSICAL BREAK) — Un espacio en el sistema de la
plomeria para el drengje que permite que el desagle llegue antes de
que el desecho pueda ser aspirado en el sistema de drengje {Ejemplo: un
desagle en una mdaquina de hielo en un fregaderoc en el piso es una
interrupcion fisica en el sistema de la plomeria para el drengje).
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INTOXICACION POR ESTAFILOCOCO — Envenenamiento causado por una
toxina producida por la bacteria Staphylococcus aureus.

INYECTADORA — Aparaios usados en los establecimientos de comida que
inyectan quimicos en el agua en diferentes etapas del lavado de los
frastos, ya sea lavadoe manual o automatico.

L

LAVAR TRASTOS - La limpieza e higiene de los platos vy de las superficies
gue tienen confacto con los alimentos.

LIMPIAR CON TRAPO (SWABBING) - Método para limpiar usando un
material absorbente para aplicar detergenie, agua de enjuague vy
desinfectante.

LISTERIA - Una bacteric a menudo asociada con brotes de
enfermedades fransmitidas por alimentos.

LOMBRICES PARASITICAS (RELATIVO AL PESCADO) ~ Lombrices nematodos

gue se encuentran en lo carne de peces los cudles pueden causar
enfermedades si se consumen.

M

MALESTAR - Sensacion de incomodidad corporal.
MICROBIANO - Relativo a los microorganismos.

MICROORGANISMOS — Organismos microscdpicos tales como la bacteria,
el virus, algunos pardsitos, etc.

MICROORGANISMOS TRANSEUNTES {TRANSIENT MICROORGANISMS) -
Organismos que no son parfe de la flora normal que estan presente en las
manos y en otras partes, por un periodo de tiempo como resulfado de
una contaminacion.

MICROSCOPICO - Que sélo puede observarse con el microscopio.

MOLUSCOS - Todos las especies comestibles de  almejas, ostras vy
mejillones.
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N

NEMATODC DE TRIQUINOSIS - Una lombriz intestinal que causa la
enfermedad de triquinosis {una enfermedad que resulfa en la
enquistacion del nematodo en fos musculos).

o

QPTIMO ~ La condicidon més favorable para el crecimiento de bacterias.

ORGANISMOS —~ En el confexto de esta publicacion, bacterias, virus,
pardsitos, etc.

ORGANISMOS QUE CAUSAN UNA ENFERMEDAD TRANSMITIDA POR MEDIO
DE ALIMENTOS (FOODBORNE DISEASE ORGANISMS) — Agentes causativos
vivos o agentes causativos que estuvieron vivos que causan und
enfermedad gue puede ser fransmitida por un diimento, tales como Ia
bacteria, virus, pardsitos.

ORGANOLEPTICO - Relativo principaimente o los sentidos del sabor, del
olfato v de la vista.

P

PARASITOS - Mds que todo protozoos v varias lombrices que afectan la
salud del hombre vy de los animales.

PASTEURIZADO - Alimentos que se fratan con alio calor para matar
bacterias patogenicas, pere no todas fas bacterias.

PATOGENICO - Que causa una enfermedad.

PELIGRO, ZONA DE — Temperatura en la zona entre 45°F y 140°F vy en la
cual la bacteria crece rapidamente

PESTICIDAS — Quimicos que se usan para desiruir pesfes de plantas y
animales.

pH {EN ALIMENTOS Y EN EL AGUA) - Simboio relativo a la concentracion
de iones de hidrogeno. Numéricamenie los valores de pH corren desde
el 0 hasta el 14, v el 7 representa el neutro, i0s numeros menores que el 7
aumentan en acidez y los mayores aumentan fa alcalinidad.

PORTADORES (VECTOR) - Insectos. roedores y ofros animales que
fransmiten enfermedades.

POTABLE — Agua que se puede tomar; abastecimiento de agua segura.
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ppm - parfes por millén.

PREENFRIADO (PRECHILLED) — Alimenios enfricados a una femperatura de
45°F antes de prepararios.

PROTOIOOS — Animales unicelulares microscopicos a miniatura, de fos
cuales algunos son patogénicos.

R
RECONSTITUIDO - Restaurar a ta condicion previa al agregar agua.

REPORTE DE INSPECCION (INSPECTION REPORT) — Reporte oficial
identificado en la Seccidn 02.19940,05 del UNICODE v gue se usa para
reporiar  violaciones en los establecimientos de comida scbre la
seguridad y la higiene de los alimentos.

RESTRICCION {EMBARGO) - Una orden reguladora gue prohibe el
movimiento de un alimenfo y/o de materiales que lienen confacto con
alimentos a causa del significado a la salud publica.

RETROSIFONAJE (BACKSIPHONAGE) — Bl cambio de direccion de g
corriente normal en un sistema causado por un vacio en el sistema de
agua.

RIESGO A LA SALUD PUBLICA (PUBLIC HEALTH RISK) - Que presenta un
peligro a la salud publica.

ROCICO A PRESION (PRESSURE SPRAYING) - Método para limpiar vy
desinfectar usando sistemas portdtiles o inmovibles que rocian a presion.

S

SALMONELOSIS - Nombre genérico de las enfermedades causadas por
especies del género Salmonella.

SANEAMIENTO, HIGIENE (SANITATION) — Procedimiento para aseguraise
de la limpieza para la proteccidon contra de enfermedades.

SISTEMA DE MANTENIMIENTO DE VIDA (LIFE SUPPORT SYSTEM} - Usuaimenie
un tangue y equipo para mantener vivos crustdceos, peces o moluscos.

SUPERFICIES QUE TIENEN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS —Las superficies
del equipo y de los utensilios son aquellas que tienen contacto con
alimentos y tambiéen son los lugares en donde los alimentos pueden tocar,
drenar, gotear o salpicar las superficies que normalmente fienen
contacto con los alimenios.
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U

UNMICODE -~ Subnombre de Rules and Regulalions Governing Food
Sanitation Standards for Food Establishments [Reglas y Regulaciones que
Gobiernan las Normas de Higiene para ios Establecimientos de Comida).

USDA - Unifed Statfes Departmeni of Agriculfure {Departamentc o
Ministerio de Agriculiura de los Esiados Unidos).

\Y

VIRUS — Agentes microscopicos exfremadamente infecciosos que pueden
causar una enfermedad.

VIRUS DEL TIPO NORWAILK - Un agente viral nombrado por el lugar en
donde primero se encontré, en Norwalk, Ohio.

W

ZONA DE PELIGRO  Tsunepatupa ev o Lova evipe 45°F v 140°F v en g cud!
la bacteria crece répidamente.
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