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Superficies en contacto con alimentos

Una salvaguardia importante contra las enfermedades transmitidas porlos alimentos es asegurar que las superficies de
equipos en contacto con los alimentos ylos utensilios estén limpios, higienizadas yen buenas condiciones.

Superficie en contacto con los Utensilio--un instrumento de contacto
alimentos--una superficie de equipo con alimentos o un recipiente usado
o un utensilio con el cual los en el almacenamiento, preparacidn,
transporte, dispensacién, venta o
servicio de alimentos, tales como
utensilios de cocina o vajilla, articulos
de un solo servicio o de un solo uso.

alimentos normalmente entran en
contacto o una superficie de equipo o
un utensilio del cual los alimentos
pueden drenar, gotearo salpicaren
un alimento o sobre una superficie
normalmente en contacto con los

alimentos.

Equipo--un articulo usado en la Limpio--visiblemente libre de la

operacién de un establecimiento de suciedad, de la ruina yde la :

alimento tal como un congelador, contaminacién N
amoladora, respiradero del extractor, - (6 Higienizacion--el uso del calor o de los

productor de hielo, mezclador, horno, "’/‘;/ _— productos quimicos en superficies 'S |
alcanzar-enrefrigerador, escala, V""// limpiadas del alimentocontacto para 1
fregadero, rebanadora, estufa, tabla, reducir la enfermedad que causa

etc. microorganismos.

£QUE SIGNIFICA ESTO PARA SU ESTABLECIMIENTO?

bajo las reglas del establecimiento del Cédigo de alimentos de la Administracién de Alimentos y Medicamentos (FDA), los
establecimientos de alimentos estan obligados a hacerlo siguiente en lo que respecta a las superficies de contacto con los
alimentos yutensilios:

El equipo y los utensilios seran:

e Seguros, durables, resistentes a la corrosién, no
absorbentes,

e lisos, facilmente lavables, resistentes a las picaduras,
rasgufios, y distorsién ycapaz de soportarel lavado repetido.
e No se deben utilizaraleaciones de cobre o cobre (p.ej. latéon)
como superficies de contacto de los alimentos.

e Ningun metal galvanizado con los alimentos 4acidos,
ningunas esponjas, ningun plomo, ninguna soldadura y
ninguna madera, excepto el arce duro o la madera de grano
cerrado.

* No se deben utilizar Termémetros de vidrio a menos que
estén cubiertos para contener roturas.

Limpieza y Desinfeccién de Equipos/Utensilios

El equipo ylos utensilios deberan estar limpios y desinfectados:

* Antes de cada uso con un tipo diferente de alimento (carnes crudas, alimentos crudos listos para comer, frutas
crudas/verduras crudas, alimentos potencialmente peligrosos)

® Antes de usar o almacenar un termémetro en los alimentos

e At anytime during the operation when contamination may have occurred.

* En cualquier momento durante la operacién cuando la contaminacién pudo haber ocurrido. Cada cuatro horas, o més
frecuentemente cuando se trabaja con alimentos potencialmente peligrosos, a menos que se mantengan a temperaturas
establecidas en los detalles del Cdédigo de alimentos de la Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA)

Violaciones Comunes de la Superficie de Contacto con Alimentos

e Reuso de contenedores de un solo servicio e Desechos de alimentos dentro de las superficies de los

e Acumulacién de calcio en vajillas-lavadoras/lavavajillas refrigeradores

* Ollas ysartenes oxidadas/corroidass ¢ Desechos de alimentos en las mercancias tales como

e Acumulacién de grasa en estufas/hornos tazones,

e Tablas de corte profundamente cicatrizadas o asperas e Cracked, broken or burned utensils and food containers

e Grasa debajo de los orificios de escape cuchillos y cucharas

e Desechos acumulados en maquinas de hieloy e Agrietados, rotos o utensilios quemados yrecipientes de
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