Al

TEMAS DE

mentos

N.C 24

e Seguridad alimentaria durante las
fiestas

¢ Mantenga la Listeria lejos de su cocina

¢ Brote de listeriosis vinculado a la
suciedad en las superficies de las
cocinas

¢ Agregue sabor, no plomo
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Seguridad alimentaria durante las fiestas

Ya sea que ofrezca un menu de
opciones especiales o que organice
fiestas grandes, la temporada de
fiestas suele atraer mas clientes y, a
veces, méas desafios para la seguridad
alimentaria. Adopte buenas
practicas de seguridad alimentaria
para proteger a sus clientes de las
enfermedades transmitidas por
alimentos. Cuente con un supervisor
que tenga un certificado en
proteccién alimentaria disponible en
todo momento y siga estos consejos.

Mantenga sus manos limpias
lavandolas con agua corriente
y jabon durante 20 segundos.

No toque los alimentos listos
para comer sin guantes.

« Use utensilios, como pinzas o
cucharas, papel para envolver
o guantes descartables.

« Cambiese los guantes cuando
pase de manipular alimentos
crudos a alimentos listos para
comer, y siempre que los guantes
se contaminen o se rompan.

Siempre limpie y desinfecte
los equipos y las superficies
que entran en contacto

con los alimentos:

+ Después de manipular carne cruda.
« Cuando pase de preparar

una comida a otra.
» Después de cuatro horas

de uso constante.

» Después de tomarse un descanso.
o De acuerdo con las instrucciones
del fabricante de su desinfectante.

No permita que las bacterias
se propaguen mediante la
contaminacion cruzada.

« Lave las frutas y los vegetales
con agua corriente antes
de cortarlas o servirlas.

« Al almacenar los alimentos, separe
los alimentos lavados o preparados
de los alimentos crudos sin lavar.

« Almacene la carne cruda en el
estante inferior del refrigerador
para evitar que los jugos se
derramen sobre otras comidas.

Cocine todas las comidas hasta
que alcancen las temperaturas
internas adecuadas.

« Cocine los rellenos por
separado hasta que alcancen
los 165 grados Fahrenheit.

+ Use huevos pasteurizados
cuando prepare platos con
huevo que no alcanzaran los
145 grados Fahrenheit.

« Recaliente las sobras hasta que

alcancen los 165 grados Fahrenheit.

Mantenga los alimentos
para servir a las
temperaturas adecuadas.

« Mantenga los alimentos frios a
41 grados Fahrenheit o menos.

« Mantenga los alimentos calientes
a 140 grados Fahrenheit o mas.

Enfrie los alimentos en el
refrigerador usando métodos
de refrigeracion adecuados.

« Divida los cortes grandes de
carne y aves de corral en trozos
0 porciones mas pequenas.

« Coloque la sopa, el guisado, las
salsas y la salsa de jugo de carne en
ollas o recipientes poco profundos.

« Mantenga los alimentos calientes
ligeramente cubiertos; si no
lo estan, protéjalos de la de
la contaminacion aérea.

Para obtener més informacion,
visite nyc.gov/health y busque

(regulaciones del codigo de salud).



http://nyc.gov/health
https://www1.nyc.gov/site/doh/business/food-operators/health-code-regulations.page
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Mantenga la
Listeria lejos
de su cocina

La listeriosis es una infeccion grave
producida por el germen Listeria
monocytogenes. Las personas
suelen contraer listeriosis después
de consumir comida contaminada.
Los bebés recién nacidos, los adultos
mayores, las embarazadas o las
personas que tienen un sistema
inmunitario debilitado son las que
corren el mayor riesgo de tener esta
infeccion.

La Listeria se desarrolla normalmente
en las superficies y los equipos de la
cocina. En los brotes recientes, se
ha identificado a las cortadoras de
fiambres como fuente principal de
Listeria. La cortadora tiene muchas
partes, y algunas son dificiles de
limpiar. Los restos de comida, la
grasay la suciedad pueden quedar
atrapadas en las zonas de dificil
acceso, como las placas protectoras
y los mangos de la cortadora, donde
pueden desarrollarse los gérmenes
como la Listeria.

Brote de listeriosis vinculado
a la suciedad en las
superficies de las cocinas

El Departamento de Salud identifico
a dos clientes que se enfermaron de
listeriosis después de comer la misma
ensalada en el mismo restaurante. La
Listeria se encuentra normalmente
en el ambiente y puede
desarrollarse en los equipos como
los refrigeradores, las cortadoras

de fiambre y las tablas para cortar.

Los investigadores del Departamento
de Salud visitaron el restaurante,
hicieron una inspeccién y tomaron
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Para evitar que la Listeria se
desarrolla en la cocina de su
restaurante:

« Limpie y desinfecte todos los
equipos y las superficies que entren
en contacto con la comida, como las
cortadoras, cada cuatro horas si se
los esta usando.

> Desarme las cortadoras para
desinfectarlas; pasarle un trapo
a la cortadora NO sustituye
la limpieza profunda ni la
desinfeccion.

muestras mediante el hisopado de
superficies, como las tablas para
cortar, los abrelatas, los lavamanos
y los desagiies. Encontraron una
muestra que dio positivo para
Listeria, que era idéntica a la
Listeria que enfermo a los dos
clientes. El restaurante cerro6 por
un tiempo y contrat6 a un experto
para que desinfectara la cocina de
manera profesional y se asegurara
de que no quedara Listeria.

« Inspeccione de manera habitual
las superficies de la cocina y de los
componentes de los equipos para
asegurarse de que no tengan grietas
ni otros defectos. Examine los
cierres y las uniones de los equipos,
como las cortadoras.

o Consulte el material de orientacion

mantener la seguridad de las
cortadoras.

Cumplir el Cédigo de Salud de

la Ciudad de Nueva York ayuda

a prevenir las enfermedades
transmitidas por la comida. Para
prevenir un brote de listeriosis en su
restaurante, preste especial atenciéon a
la limpieza y desinfeccion adecuadas
de los equipos de cocina. Para
obtener més informacion, visite nyc.


https://www.fda.gov/food/retail-food-industryregulatory-assistance-training/keep-commercial-deli-slicers-safe
https://www.fda.gov/food/retail-food-industryregulatory-assistance-training/keep-commercial-deli-slicers-safe
https://www.fda.gov/food/retail-food-industryregulatory-assistance-training/keep-commercial-deli-slicers-safe
http://nyc.gov/health
http://nyc.gov/health
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Agregue sabor, no plomo

Algunos productos, como las
especias compradas en otros
paises o enviadas desde otros
paises, pueden tener altos niveles
de plomo, incluso cuando no esta
incluido en la lista de ingredientes.
El plomo es un metal perjudicial
que puede causar problemas de
salud graves, como problemas de
aprendizaje y comportamiento en
los ninos, abortos espontaneos
en embarazadas e infertilidad.

Los datos del Departamento de Salud
muestran que determinadas especias
compradas en el exterior, en especial,
en paises como Georgia, Bangladesh,
Pakistan, Nepal y Marruecos,

tienen mas probabilidades de
contener altos niveles de plomo en
comparaciéon con especias similares
compradas en los EE. UU.

Las especias pueden contaminarse
de manera intencional (agregando
plomo como colorante o para
aumentar el peso del producto) o de
manera accidental (al procesarlas
con equipos que no cumplen los

Nuevo requisito de senalizacion

estandares). La presencia de
plomo en el aire, en el polvo o
en la tierra donde se cultiva o se
procesan los alimentos también
puede contaminar las especias.

Para reducir el riego de exponer a
sus clientes y a su personal al plomo,

de bano para un unico usuario

La ley de la Ciudad de Nueva York ahora exige que los bafios para un

unico usuario en los restaurantes sean de género neutro (disponibles para
personas de cualquier sexo). Los responsables de restaurantes deben colocar
un cartel de género neutro al lado de la puerta de cada bafio para un tinico
usuario. No se exige un cartel especifico, pero el cartel que se coloque debe
dejar en claro que el bafno esta disponible para todas las personas.

Para obtener mas informacion, lea la hoja informativa del Departamento de

compre las especias en los EE. UU.

Para obtener mas informacion,
llame al 311 o visite nyc.gov/

clic en "Foods and Spices"
(Alimentos y especias).

ALL-GENDER
RESTROOM


https://www1.nyc.gov/assets/buildings/pdf/Single_Occupant_Toilet_Flyer_English.pdf
https://www1.nyc.gov/assets/buildings/pdf/Single_Occupant_Toilet_Flyer_English.pdf
http://nyc.gov/hazardousproducts
http://nyc.gov/hazardousproducts
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Prueba de conocimientos de
seguridad alimentaria
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Una nueva ley de NYC exige que todos los baiios para un tinico
usuario en los restaurantes:

A. Tengan bombillas LED. C. Tengan un secador de manos de

B. Estén disponibles para las aire.

personas de cualquier sexo y D. Tengan una cerradura de pestillo.
tengan un cartel de género neutro
junto a la puerta.

¢Con qué tipo de equipos de cocina se han vinculado los brotes
recientes de listeriosis?

A. Las jugueras C. Los sartenes

B. Las cortadoras de fiambre D. Las cocinas

Para reducir el riesgo de exposicion al plomo, é¢qué productos
deberia comprar de proveedores de los EE. UU. inicamente?

A. Especias C. Carnes

B. Servilletas D. Lechuga

Durante la temporada de fiestas, en la que hay mucha actividad,
¢qué debe hacer para mantener seguros a sus clientes?

A. Limpiar y desinfectar los equipos C. Cocinar, refrigerar y conservar
y las superficies que entran en los alimentos a la temperatura
contacto con los alimentos. adecuada.

B. Evitar la contaminacion cruzada. D. Todas las opciones anteriores.

Para evitar que la Listeria se desarrolle en la cocina de su
restaurante, {con qué frecuencia debe limpiar y desinfectar
los equipos y las superficies que entran en contacto con los
alimentos?

A. Cada cuatro dias si se los esta C. Cada cuatro semanas si se los esta
usando. usando.

B. Cada cuatro horas si se los esti D. Cada cuatro meses si se los esta
usando. usando.
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;Sabia usted?



http://nyc.gov/dohmhpermits
https://www1.nyc.gov/nycbusiness/
https://www1.nyc.gov/nycbusiness/
http://www1.nyc.gov/site/doh/business/health-academy.page
http://www1.nyc.gov/site/doh/business/food-operators.page
http://nyc.gov/health/foodservice

