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SEGURIDAD ALIMENTARIA: MEJOR ANTES DE LA HORA DE

COMER

¢QUE ESTA EN RIESGO?

¢Qué ha traido para el almuerzo de hoy? ;Y dénde ha
guardado su almuerzo hasta que sea la hora de comerlo?

Si es un sandwich de salmén con un aderezo casero
cremoso, esperemos que esté recién hecho y se
mantenga frio. Si es un contenedor de restos de carne y
pasta, sera mejor que no esté en la cabina del camién
hasta la hora del almuerzo.

;{CUAL ES EL PELIGRO?

Hay varias buenas razones para seguir las directrices de
seguridad alimentaria. Entre ellas se incluyen la
hepatitis A, la campilobacteria, la salmonelosis, el
botulismo, el Norwalk, la E. coli, la yersiniosis y la
listeria. Estas enfermedades transmitidas por los
alimentos son causadas por bacterias, virus, mohos o
parasitos.

Otra lista de buenas razones para la manipulacion segura
de los alimentos es la siguiente: malestar, dolor, nduseas,
vémitos, diarrea, calambres, deshidratacién, pérdida de
peso, fiebre y muerte.

COMO PROTEGERSE

Para prevenir las enfermedades relacionadas con la
alimentacion, hay que mantener calientes los alimentos
calientes y frios los alimentos frios. Este consejo es ain
mas importante en el clima calido de verano, cuando los
alimentos a temperatura ambiente pueden estropearse
aun mas rapidamente.

La limpieza también es vital para la seguridad de los
alimentos. Lavarse las manos y limpiar las superficies,
recipientes y utensilios de preparacion de alimentos
también puede detener la propagacién de enfermedades
transmitidas por los alimentos.

La temperatura determina la rapidez con la que crecen
los pat6genos transmitidos por los alimentos. La zona de
peligro esta entre los 40 grados Fahrenheit (4 grados
centigrados) y los 140 grados Fahrenheit (60 grados
centigrados). En este rango de temperatura, las bacterias
crecen rapidamente. No coma alimentos que hayan sido
dejados a temperatura ambiente por mas de dos horas.
Con temperaturas de verano mas calidas, el limite es de
una hora.

Puede mantener los alimentos del almuerzo frios en un
kit de aislamiento que contiene un paquete congelador
de gel. Empacar un paquete de gel congelado o un
contenedor de jugo en su kit de almuerzo también puede
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mantener la temperatura a un nivel seguro hasta que esté
listo para comer.

Los alimentos calientes, como la sopa, pueden
mantenerse calientes en un contenedor térmico
precalentado. Si tiene acceso a una sala de descanso
equipada con electrodomésticos, mantenga la comida
fria en el refrigerador y caliente los alimentos en el
microondas.

Haga su parte para mantener el comedor de su empresa
en condiciones sanitarias y evitar la propagacion de
enfermedades transmitidas por los alimentos. Etiquete y
pongale fecha a la comida que deja en el refrigerador.
Deseche las sobras caducadas. Ponga la basura en un
contenedor cubierto. Ayude a mantener limpias y secas
las mesas, los mostradores y otras superficies. No
manipule su almuerzo o utensilios hasta que se haya
lavado las manos.

Un almuerzo de trabajo seguro comienza cuando
compra los ingredientes y los prepara y empaca.
Considere estos recordatorios de seguridad alimentaria:

e Compre las carnes, aves, pescados y mariscos al

final, y guérdelos en el refrigerador o el congelador
cuando llegue a casa. Si no puede llevarlos a casa
inmediatamente, guéardalos en una nevera en su
vehiculo.

e Mantenga las carnes crudas separadas de otros

alimentos en el carrito de la compra, en las bolsas de
la compra y en los refrigeradores. Aseglrese de que
la carne no gotee sobre otros alimentos.

e Lave las frutas y verduras bajo el agua corriente.

CONCLUSION

Vigile las fechas de caducidad de todos sus productos
alimenticios procesados.
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PRUEBA TUS CONOCIMIENTOS

1. Latemperatura ambiente es la temperatura mas ¢QUE HARIAS?

segura para la comida. _ ) o
Olvido llevar al refrigerador del almuerzo un recipiente

e Verdadero con tu pasta favorita del auto. Es la hora de la comida y
e Falso tienes hambre, hace 5 horas que no has desayunado. Te
preguntas si deberias batir la pasta que comiste la tltima
2. E. coli, Norwalk y la salmonelosis son ejemplos vez. (Que haria usted?
de ello:

a. Personajes de peliculas de ciencia ficcién
b. Enfermedades relacionadas con la
alimentacion

3. Los alimentos calientes deben mantenerse:

a. Tibio
b. Bastante caliente
c. Caliente

4. Los alimentos frios deben mantenerse:

a. A temperatura ambiente
b. Frio
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DESPUES DE LA REUNION - L/STA DE
CONTROL

Preparese para discutir: SE BRINDO SEGUIMIENTO A LOS
TRABAJADORES QUE OBTUVIERON
e Las practicas de trabajo seguras y las politicas ~MALOS RESULTADOS EN EL CUESTIONARIO.

transmitidas en relacion con las directrices de seguridad NOMBRE:
alimentaria suenan con general y especificamente en su FECHA:
ubicacion.

e Procedimientos adecuados para informar
incidentes, enfermedades, llamadas cercanas, peligros y
preocupaciones en su ubicacion.

ANTES DE LA REUNION - SUGERENCIAS

sobre TRABAJADORES OBSERVADOS
TAREA (S):

Otro: FECHA:

CURSOS DE ACTUALIZACION
TEMA (S):
FECHA:

o Losrefrigeradores de los salones de descanso pueden ser
una fuente de contaminacién de los alimentos y de
conflictos entre los empleados. Usa esta reunion de
f:gléglg;dlip:s;a;arsecordar a todos que ayuden a mantener OTROS (DESCRIBIR):

) N . FECHA DE REUNION:

e Si sus trabajadores estan en la carretera o en lugares LUGAR:
remotos, dirija una discusion sobre como mantener sus DIRIGIbO POR:
alimentos seguros durante el dia. ‘

e (Es hora de que algunos nuevos carteles promuevan el
lavado de manos en sus bafios y comedores?

e ;Qué otras preocupaciones de seguridad han surgido
como resultado del debate sobre este tema?

e Pregunte a los participantes qué problemas de seguridad
han observado en sus trabajos desde la tltima reunion.

RESPUESTAS:
1. Falso 3. ¢
2. b 4, b
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INSTRUCTOR: FECHA:

SAFETY TALK:
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