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Ew Curso de

ServSafe para
empleados
que manejan
alimentos

Malos hébitos ds higiene personal: X

+ Pasar los paibgenos de su cusrpa a los
glimentos

« Dsjar que los alimentos estén mucho
tiempo a temperaturas qua favorecen el
crecimisnte de patdgenos

Contaminacldn cruzada:

» Transferir patdgenos de un akmento, o
una superficie, a otros
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Limpieza y sanitizacion deficlentes: y

« Pemniten que ios alimentos tengan
contacto con superficies contaminadas

Como lavarse las manos

+ Lavarse las manos debe fomar unos
20 segundos

“Feliz curmpleaiios a Ui, feliz cumplaafics
all.”

“Feliz cumpleadios a Ui, feliz cumplaafios
alb.”
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No hacer:
alimentos

temparaturas favorables para el
crecimianto de patégenas

otra

Hacer:

» Mantenga limpio fodo
+ Limple y sanitice todo lo que toque

Codmo tavarse las manos

log alimentos

+» Lavarse las manos es un paso critico

para eviar [a contaminacién de Jos
alimentos

Coémo lavarse las manos (debe tomar por o menos 20 segundos

1. Mcjarse las manos ¥ los 2. Aplicar |abén,

artebrazos, Bagunghomads  Apligue suSclente

B, t2n calenla Corng pus para hacer bastants
d e2purra

8 cuanda renos

4. Erjuagarss blen kg 5. Secarss fas ma.
mancs y Jos antebraros.

sy ks
antebrazos. Usauna toalaca
Bt un theero d2 agua tia,

una toala da papel para carrar el
To y para ebrir la puerta dal

» Las manos pueden transferr patégenos a

= Pasar los patdgenocs de su cuerpo a los

« Dejar los alimentos mucho tierpo a

+ Pasar patdgenos da una superficle a

los

).

3, Frotarse laa mans y bos
antebrazos wigorosamente,
Frotzcada 10215
sagundos Umpase debajo
da ls3 as y entra los
dedos
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Como lavarse fas manos

Después de lavarse las manos, use una
toalla de papel para:

+ Clerre el grifo
+ Atra la pueda del badc

Los empleados gue tocan alimentos deben
lavarse fas manos anfes de empezar a
trakajar y después de:

e [ralbaiio

& Tovar came, aves y mariscos crudos {antes v
después)

© Tocarse of cabelio, la cara o el cuarpo

o Estornudar, foser o usar un pafivelo de paps!

» Comer, beber, fumar o masticar chicle o abaco

& Manejar productos quimicas que puedan afectar
la seguridad de los aimentos

Dénde lavarse las manos

+ Lavese [as manos séla en un fregadero
designado para lavarse las manos.

Uso de antisépticos para manos

Siusa antisépticos para manos:

+ Nunca los use en fugar de lavarsa las
mancs

» Use el antiséptico después de lavarse las
MARCS

» Anfes de tocar los alimentos 0 &l equipo,
espere a que & antiséplico se seque
» Slga las instrucciones del fabricante
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Los empleadss que tocan allmentos deben
lavarse las manos después de:

e Sacarla basura

e Limpiar mesas o acarrear plalos sucios
« Tocar laropa o el delantal

Tocar dinero

Salir dela cocinalrea de preparacion y regresar &
efla

& Tocar animales de servicio o animales acuaticos
Tocar 2lgo que pudiera contaminarles las manos

Dénde lavarse las manos

» Mo use pama otras tareas los fregaderos
para las manos.

—~ Nunca tire agua sucia en ellos
— Nunca prepare afmentos en ellos




Dénde lavarse las manos X i

» Mantenga los fregadsros para las manos
da manera que sean faclles de Impiar.
— Munca ponga alimentos, equipo ni
suministros en ellos ni enfrents de
ellos

Abastaecimiento del fregadero
para las manos

« Un fregadero abasiecklo debe tener.
— Agua cormrients tibia
- Jabén
— Toallas de papel de un solo uso
- Bote de basura

+ Si estos asilculos no estan disponibles,
avise aj geronte,
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Fregadero para las manos:

#Cudl fregadero NO se dabe usaayra lavarse las manos?

Cémo usar los guantes:

& Lévesa y séquese las manos anlss de ponerse
guanles

Se'eccione guantes del tamario correcto
Al penerse Tos guantss, tmelos por |z orifla

o Despods de ponerse fos guantes, vea si tenen
aguieros o rasgaducas
NUNCA sople denfra de los guantes

NUNCA enrolle los guantes para que sean mas facles
e poner

-

-
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Reguerimlentos para los empleados que tocan alimentos:

x

NO bse ud
postizas

Mentergatirpiasy
ceraslas uias

Los empleades que manejan alimentos:

& Usar una gorra Bmpia u olro medio para
proteger el cabelo

¢ LJsarropa Empla todos fos dias

o Cuitarss los delantalas cuando salen de las
areas de preparacion da afimentos

& Quitarse las athajas de manos y brazos
antes de praparar afimentos o tuando
tabajen en 4reas de preparation de
almentos




Comer, beber, fumar y masticar
chicle o tabaco:

«Nunea o haga en las sigulentes dreas:

~En las dreas de preparacién
—En las dreas de servicl

—En dreas usadas para limplar
utensilios y equipa
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Qué debe hacer s

esté enfermo

- 5iestd enfermo, digasslo al gerente.
Esto es muy Imporiante sl tiene alguno
de estos sintomas:

~Vémito

—Diarrea

—letericia (coloracion amarilenta de
{a piel y los ojos)

—Dolor de garganta y fiebre

Evitar el abuse de tiempo y temperatura:

e Supenvise el tiempo y la temperatura

e Asegirese de que estén dispenibles los tipos
correclos de termdmetros

& Ano'a con frecuencia las lemperaturas y a qué

tiora sa tomaren

Mantenga al minimo el fempo que los afmentos

esiin en la zona de temperatura de peligro

& Tome medidas comectivas si no s¢ cumplen s
estandares de fempo v lemperatura

a




» Limple v sanitice ¢
termdémetro
- Hégalo después da
usarlo
— Limple 'a caja donde 1o
guarda

+ Revise las temperaturas
comectamente

— Mela termbémetro enia
parte més gruasa

— Espereaquala_
lactura sa establlice

- Toma dos lecturas en
lugares distintos

Codmo mantener seguros los
alimentos que necesitan control de
{lempo y temperatura

« Mantenga los alimentos calientes a 135'F
{57°C), o més

+ Mantenga los alimentos frios a 41'F (5°C) o
menos

+ Debe mantener congelados los slimentos
congeladas

+ Revise la temperatura de los alimentes por lo
menos cada cualro oras

« §i 1os alimentos no estén ala temperatura

correcta, digaselo at gerente Pag. 18

Gomo poner stiquetas a ios
aiimentos para almacenarlos

Los alimentes listos para
comer preparados en el
establecimiento deben tener
una eligueta que Incluya:

* Nombre del alimento

= Fecha de expiracin o de
uso

Comao aimacenar con seguridad los
alimentos que necesitan contrel de
tiampo y temperatura

« NO liene demasiado los refrigeradores y
congeladores

« Regrese jos alimentos preparados al
refrigarador lo més pronto posible

« Planee por anticipade para evitar abrir
las puertas de los refrigeradores més de
lo necesaric

Al almacenar alimentos:
+ Revisa lafecha de caducidad

+ Almacene los alimentcs en e
prden Primeras entradas,
primeras salidas, Aimacens los
alimentos qua caducarén
primero enfrente de los que
caducaran despuds

Use primero los alimentos que
estén enfrente

Pég. 19



Prevencion de la contaminacion cruzada at
almacenar alimentos

Al almacenar alimenlos:

+« Ponga los alimentos listes
para comer armba da la
camag, las aves yios
mariscos crudos

Prevencién de 1a contaminacion cruzada al servir
alimentos

* NO teque los plales, vasos
o copas en las parles que
ttenen contacto con los
alimentos.

* Tome los platos per debajo
o por la orifla,

» Sujele los vases y las copas
por fa mitad, la parte Inferior
ola base.

Pravencién de la contaminacion sruzada al
almacenar alimentos

Anrtes de almacenar los
alimentes:

» Envuélvalos o clbralos

Prevencion de la contaminacién cruzada al
almacenar alimentos

Al almacenar alimentos:

» Péngalos sélo en las dreas
de afmacenamiento
designadas

Prevencidn de iz contaminaclén cruzada al servir
alimentos

« No apile los vasos cuando
fos transperte.

+ Llave los vasos enung
refilla o en una bandeja.




R

il

Prevencién de 1a contaminacion cruzada al servir
alimenios

» Notomelos utensilios por
las partes que tienen
contacto con los alimentos.

= Tome los utensilios por &l
mango.

Prevencion de la contaminacldn cruzada al servir
alimentos

+ Nunca saque hielo con las
manes descublertas ni con
un vaso,

+ Use tenadillas o cucharones
para gl higlo.

Prevencidn de la contaminaclén cruzada al servir
alimentos

7

+ No usa las manes
descubiertas para tocar los
alimentes listos para comer.

« Use tenadillas, papel para
delicatessen o guantes.
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Prevencion de la contaminacién cruzada al servir
alimentos

Na

+ Nunca use para olro finlas
toallas deslinadas a limplar
alimentes derramados,

» Nunca guarde toallas en &l
delantal ni en el uniforme.

* Almacens en solucién
sanitizante as teallas
usadas para derames de
alimentos.
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Prevencidn de la contaminacién cruzada al servir
allmentos

Nunca use los mismos
utensilios & manejar:

« Alimentos listos para comer
¥ Came, aves 0 Mmanscos
crudos

+ Diferentes alimentos

Prevencion de fa contaminacién cruzada en fas dreas
de autoservicio

+ Aseglrese de quelos
afimentos tengan etiquetas




Prevencidn de la contaminacion cruzada en las dreas
de autoservicio
« No permita que los clientes

se sirvan por segunda vez
&n platos suclos.

* No permita que los clientes
usen utensitics suclos.

+ Entrégueles platos y
utensilios limplos,

Prevencidn de la contaminacion cruzada al almacenar
utensilios y equlpo

+ L.os utensilios y ¢l equipo
que toca los alimentos se
deben almacenar a, porlo
menos, sels pulgadas {15
centimetros) dei pisa.

Prevencion de fa contaminacién cruzada al almacenar
utensilios y equipo

* Almacene los vasos y las
tazas boca abajo en una
superficls limpla y
sanftizada.

Pravenclén de la contaminacidn cruzada al almacenar
utensilios y equipo

+ Almacene los utensillos
con los mangos hacla
armiba.




Al preparar alimentos para un
cliente con alfergias

+ Aseglrese de que la sustancia
alargénica no toque nada que se
sewvird al chente, Incluyendo:

- alimentos
- bebidas
— utensilios
— equlpo

-- guantes

Al preparar alimentos para un
cliente con alergias

« Lave, enjuague y sanitice la vajilla, los
utensitios y el equipo antes de preparar
estos alimentos.

Al preparar alimentos para un
cliente con alerglas

+ Lavese las manos y cdmbiese los
guantes antes de preparar estos
alimentos.

Qué hacer si un clients tiene una reaccidn atérgica

+ Llame al nimero de
emaergenclas de su &rea.

« Avise al gerente.

Superficles que se deben limplar y sanitizar

* Todas las suparficies se
dsben limpiar y enjuagar,
incluyentdo:

— Paredes

— Estantes de
almacenamiento

— Botes de basura




Pasos para limplar y sanitizar:

5 obielos
Z/er05

tiza7 hxs cbiglos
e el tercsr
compsrtiveato

i0-20

Como asegurarse de que los sanitizantes sean
efectivos

+ Deje los objetos en el
santizante durante e!
tiempo requerida.

Como asegurarse de que los sanltizantes sean
efactivos

* Confirme que usé la
cantidad correcta de
santizante.

= Uise un kit de prueba para
revisar la concentracion
del sanitizante.

Almacenamiento de productos guimicos e implementos
de impleza

+ Almacene siempre los
productos quimicos e
implementos de mpleza
en ol drea designada.

» Pregunte al gerente
ddnde se deben
ajmacenar estos articulos,

Como manejar la basura

+ Sague la basura de las dreas de
preparacidn lo mds pronto posible,

Cémo manejar 1a basura

+ No mple los botes de basura cerca
de las dreas de preparacion o de
almacenamiento de alimentos.

+ Limpie los boles da basura por dantro
y por fuera con frecuencla,
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Cémo manejar la basura

+ Cierre las tapas de los basureros
extariores.

Sefiales de rosdores

+ Daposiciones

Sefiales de cucarachas

+ Bolsas de huavos en forma de cépsulas
+ Fuerle okor a aceite

+ Daposicionss que parecen granos de
pimienta negra

Sefiales de roedores

» Marcas de roeduras
« Huellas junto a las paredes

e
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Seiiales de roedores

« Madrigueras {Jlas ratas y los ratones usan
materiales blandos, como trozos de papsl,
trapos, cabelio, plumas y pasto para hacer -
sus nidos),
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