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~ REQUISITOS DE AGUA CALIENTE PARA
RESTAURANTES: ; CUMPLE USTED CON LA NORMA?

Agua Caliente: Mas que una Comodidad
—Es la Ley.

¢Sabia que el uso de agua caliente en los
establecimientos de alimentos esta regulado por el
Codigo Alimentario de la FDA? Este cddigo nacional
influye en las regulaciones de seguridad alimentaria
de su estado y establece el estandar para el uso de
agua caliente en lavamanos y lavavajillas.
Si usted es propietario de un restaurante, es su
responsabilidad asegurarse de que su calentador de

agua cumpla con el codigo y funcione correctamente. ﬂ ﬁ n Tl
Aqui le explicamos por qué el agua caliente no es Unable to fix the hot weker healer,
. A . ihe maintenance man relabeted the faucets,
opcional—es esencial para cumplir con la ley y “Cold" and “Freezing "

mantener su negocio en funcionamiento.

POR QUE EL AGUA CALIENTE ES IMPORTANTE EN
SU RESTAURANTE

1. El saneamiento es la ley (y solo una buena practica)

Mantener limpios los platos, superficies y equipos no se trata solo de apariencias. Se trata de proteger
a sus huéspedes de enfermedades transmitidas por los alimentos. Las bacterias prosperan en
ambientes sucios, y el agua caliente es clave para matarlas de manera efectiva.

Consejo profesional: jEl restaurante promedio usa 2 galones de agua caliente por comida servida!

. 2. Ellavado adecuado de manos comienza con agua tibia
La higiene de su personal es importante. Entrenarlos para que se laven las manos a fondo y a menudo
con agua tibia es crucial. El agua fria no lo corta, y tampoco lo hace saltarse este paso.
+¢ La higiene del personal tiene un impacto directo en la seguridad alimentaria. El agua caliente
ayuda a hacer cumplir altos estandares.

3. El lavado de platos necesita calor
No es suficiente para que los platos se vean limpios, necesitan ser desinfectados. Eso significa usar:
. Lavavajillas de alta temperatura, o
. Maquinas de desinfeccion quimica, ambas dependen de las temperaturas correctas del agua.
No hay agua caliente = no hay platos bien desinfectados = posibles violaciones.

4. Equipo de limpieza y superficies
El agua tibia hace que la limpieza sea mas rapida y efectiva. El agua caliente descompone la grasa y los
residuos de alimentos mads facilmente que el agua fria, lo que le ayuda a mantener una cocina
impecable.

" 5. Frear el suelo
Incluso los pisos necesitan agua caliente. Para limpiar residuos pegajosos o suciedad acumulada por el
transito, un cubo de fregona caliente siempre es mejor que el agua fria.

EAMANTENTE OBEDIENTE, MANTENTE ABIERTO
ASEGURARSE DE QUE SU CALENTADOR DE AGUA CUMPLA CON LAS DIRECTRICES DE LA FDA NO SE TRATA SOLO
DE EFICIENCIA, SE TRATA DE MANTENER SUS PUERTAS ABIERTAS Y SU REPUTACION FUERTE.



TEMPERATURAS DE LAVADO MANUAL D T0S

EN EL

FREGADERO DE TRES COMPARTIMEN
AAAAN AAAAAN

Subiendo la temperatura;
Deginfeccion de lavavaijillas

En el mundo de los lavavajillas comerciales, también conocidos
como lavavajillas de alta temperatura, los restaurantes tienen
basicamente dos opciones para pasar una inspeccion sanitaria. Su
restaurante puede usar un lavavajillas de alta temperatura que utiliza
agua caliente para desinfectar, o puede usar un lavavajillas de baja
temperatura, que requiere productos quimicos para realizar el
trabajo. Como en la mayoria de los casos, cada opcion tiene sus
ventajas y desventajas.

La opcidén de desinfeccion por calor requiere que el agua que circula
por el lavavajillas para el ciclo de lavado se caliente entre 65y 71
°C, dependiendo del tipo especifico de lavavajillas de alta temperatura.
A continuacion, se presenta el texto del Codigo de Alimentos de la
Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA), del cual la
mayoria de los departamentos de salud toman sus directrices:



Ante todo, es fundamental el ciclo de enjuague. Este ciclo se considera el ciclo de
desinfeccion, y la temperatura del agua al entrar en la maquina debe ser de 82 °C
(180 °F). El texto del Cdédigo de Alimentos indica lo siguiente:

La légica de las normas sanitarias es la siguiente: los gérmenes, bacterias y
otros microorganismos no sobreviven en platos calentados a 71 °C. Las
investigaciones han demostrado que calentar el agua de enjuague a 82 °C
produce una superficie de 71 °C, lo suficientemente caliente como para
eliminar las bacterias. Sin embargo, es mucho mas facil calentar un plato frio a
71 °C si se lava a 65 0 71 °C durante un tiempo. También es importante que el
ciclo de desinfeccion con agua caliente no supere los 90 °C, ya que las
particulas de comida pueden "cocerse" en la vajilla a temperaturas tan
extremas.

Si elige el método de desinfeccion con
agua caliente, asegurese de tener
instalado un calentador de refuerzo
para alcanzar de forma segura
temperaturas de agua lo
suficientemente altas como para
desinfectar. (El termostato de su
calentador de agua principal podria
alcanzar esa temperatura, pero hacerlo
podria causar quemaduras graves si se
usa agua caliente para cualquier otro
proposito).

Su lavavajillas debe venir equipado con una placa de datos fijada en alguna
parte que indique las temperaturas alcanzadas, asi como el tiempo necesario
para el ciclo de lavado. Estos requisitos también se establecen en el cddigo
alimentario. Aun asi, se recomienda analizar el agua de su lavavajillas
periddicamente para asegurarse de que el equipo funcione correctamente. Su
e estado y localidad podrian exigir documentacion sobre las temperaturas de su
sy lavavajillas durante una inspeccion, asi que asegUrese de saber qué

® comprobantes podrian solicitarle.

Si opta por la desinfeccidn quimica, el agua de su lavavajillas de baja temperatura debe
alcanzar un minimo de 48 °C. Pero tendra mas éxito eliminando la grasa de los platos a una
temperatura cercana a los 67 °C.

AAAAAN



FREGADERO DE TRES COMPARTIMENTOS

Pasos para la limpieza y desinfeccion

Secar al aire

Lavar Desinfectar

110°F (43°C) o
mas

171°F (77°C) 0o mas

por 30 segundos (——=
ServSafe

et



LAVAMANOS

El agua caliente suministrada a su lavamanos Como propietario o gerente de un
debe alcanzar al menos 38 °C (100 °F). El S 3 S $ restaurante, necesita acceso ilimitado a agua
requisito anterior era de 48 °C (120 °F), pero caliente durante todo el horario de atencion.
se redujo a 38 °C (100 °F) para minimizar las También debe asegurarse de que su
lesiones por quemaduras por agua caliente. calentador de agua cumpla con sus
requisitos de limpieza y la temperatura
establecidos por las normas sanitarias.
iMantenerse informado sobre el agua
caliente le ayuda a mantener su negocio en
funcionamiento!

Recuerde, si su restaurante tiene un
area de bar, necesitara un lavabo
adicional para el bar, uno que esté
separado de la parte trasera del local.
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LAVARSE LAS MANOS ES UN FACTOR IMPORTANTE

PARA PREVENIR ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR
LOS ALIMENTOS. @

Antes y después de manipular alimentos
> después de usar el bafio

después de cambiar un panal / /

después de tocar mascotas

después de atender a una persona enferma DE LAS PERSONAS NO

después de sonarse la nariz, toser o SE LAVAN LAS MANOS

estornudar CORRECTAMENTE
después de manipular huevos crudos o

carne, aves o pescado crudos y sus jugos

Handwash Sink Requirements | Requerimientos De Lavamanos | &= HIE H| A3 @37 Al&t

1. Soap 1. Jabon 1. Hl 5
2. Paper towels 2. Toallas de Papel 2. =0| &=A
3. Hot & Cold water 3. Agua Caliente y Fria 3. EHEEN IR E
4. Garbage Can 4. Basura 4, Mgl =
ey S B e
| e— . - :
oo Do




lavado de las manos 101

3Cémo puede asegurarse de que se estd lavando las manos con la frecuencia
necesar ia? Siempre debe lavarse las manos ANTES de manipular alimentos o
comenzar cualquier tarea relacionada con alimentos, pero también es muy importante
que se lave las manos DESPUES de estas actividades:

* Manipular carne cruda, ® Tocarse el cabello, la cara, el cuerpo, la ropa o el o Vaciar o sacar la basura.
aves de corral y mariscos. delantal * Limpiar mesas o lavar platos
e Estornudar, toser o usar e Usar productos quimicos que puedan afectar la sucios.

un pafuelo desechable. seguridad de los alimentos * Manejar dinero y cambio.

e Ir al bafio. e Fumar, comer, beber o mascar chicle.

COMO LAVARSE LAS MANOS:

APLICAR SUFICIENTE JABON PARA
HACER BASTANTE ESPUMA.

i v
- ) ;

3‘ FROTARSE VIGOROSAMENTE LAS MANOS Y LOS ANTEBRAZOS

durante al menos 10-15 segundos. Limpiese la punta de los
dedos, debajo de las ufias y entre los dedos.

g
=,

ENJUAGARSE BIEN LAS MANOS Y LOS
4 ‘ ANTEBRAZOS BAJO UN CHORRO DE AGUA
TIBIA.

SECARSE LAS MANOS Y LOS ANTEBRAZQOS con una toalla de papel de un solo

uso o un secador de manos. Use una foalla de papel para cerrar el grifo. Si
sale del bafo, use una toalla de papel para abrir la puerta.

5

Para obtener mas informacién y recursos sobre
lar segurldod alimentaria, visite:

foodsafetyfocus.com ServSafe

National Restaurant Association
©2019 National Restaurant Association Educational Foundation (NRAEF).
Todos los derechos reservados. ServSafe® y el logotipo de ServSafe son marcas registradas de la NRAEF.
National Restaurant Association® y el disefio del arco son marcas registradas de la National Restaurant Association.



Separe

Cuando vaya de compras, Mantenga las carnes,

recoja la carne, el pollo, los las aves, los pescados
pescados y los mariscos de y los mariscos

ultimo. Separelos de otros refrigerados hasta que -
alimentos en su carrito de estén listos para asar ~ mm
compras y en las bolsas de en la parrilla. Al 4
supermercado. transportatlos, .

manténgalos a 40 °F
0 menos en una
neverita portatil.

V)

Limpie Cocine

Lavese las manos con jabon Utilice un termémetro de alimentos para asegurarse
4

antes y después de R“O\\\ de que la carne esté lo suficientemente caliente

manipular las carnes, ‘ como para matar los microbios dafinos.

las aves, los pescados Al ahumar la carne, mantenga la
temperatura dentro del ahumador
entre 225 °F y 300 °F para mantener la
carne a una temperatura segura mientras
se coclina. D

o
145 °F carne de res, cerdo, cordero, ternera
(deje reposar por 3 minutos antes de servir)

145 °F pescado

160 °F hamburguesas y otras carnes molidas

165 OF aves

y los mariscos. Limpie las
superficies, los utensilios y
la parrilla antes y

después de cocinar.

©
Evite la contaminacion cruzada ’ &.
Deseche los adobos y las salsas que han tocado los | ]ugos de la

carne cruda. Ponga la carne cocida en un plato limpio.

Refrigere

Separe las sobras en pequefias porciones y coloquelas en envases cubiertos y poco
profundos. Guardelas en el congelador o en la nevera dentro de dos horas después de
cocinar (una hora si la temperatura afuera esta sobre 90 °F).

www.cdc.gov/foodsafety

CS296076A



Propietarios/Administradores de Establecimientos de Alimentos,
jestan interesados en que sus manipuladores de alimentos
obtengan la certificacion de manipulador de alimentos?

Por favor, pongase en contacto con el
Departamento de Salud para organizar una clase /

que se llevara a cabo en el Departamento de Salud o .

en su establecimiento de alimentos. Si registra ocho \ {ESTAMOS AQUI

manipuladores de alimentos o mas, se puede D PARA
proporcionar una demostracion de habilidades AYUDARTE! -
gratuita en su establecimiento. Pongase en contacto \
con Priscilla Lewis, Sr. Especialista en Salud
Ambiental Registrada o Susy Rodriguez, LHOC /

Al 201-568-3450 Ext 510 o 520.




RETENCION DEL CABELLO PANOS DESINFECTANTES Y DE LIMPIEZA

Se debe proporcionar un desmfectante
aprobado (cloro o compuestos de amonio-

GUIA PARA
cuaternario o yodo). Los panos de limpieza i
deben almacenarse en el balde de desinfectante EV E N TOS D E
cuando no estén en uso. Cuando use lejia para

desinfectar, mezcle una c.ucharadita de lejia sin A LI M E N TO S
perfume por cada galon de agua.
TEMPORALES

BASURA
La basura debe de ser manejado de manera

que no cree una molestia o actie como un
atractivo para las plagas. El recipiente debe

de estar tapado cuando este lleno o no esté en LAVADO DE VAJILLA H_
uso constante. Los residuos solidos deben de gl lavado de vajilla se puede hacer en un fregadero de tres '-,
ser eliminados adecuadamente. recipientes o en una instalacién temporal usando tinas r
colectoras. Primero, los articulos deben lavarse con agua
TOXICOS caliente y jabon. En segundo lugar, deben enjuagarse con agua

limpia y tibia. En tercer lugar, deben desinfectarse
quimicamente en agua tibia con un desinfectante-aprobado.
Finalmente, los articulos deben secarse al aire.

Las soluciones de limpieza, desinfectantes u otros articulos
toxicos deben almacenarse separados de los alimentos, los
articulos de servicio y de un solo uso y las superficies en
contacto con los alimentos. Estos mismos elementos deben
estar debidamente etiquetados. No se deben usar

. s s . , . Temporary Three Compartoent S
insecticidas de venta libre que no estén clasificados para su

uso dentro o alrededor de un establecimiento de alimentos. <" =T Sai
. ’ % 7 - ¥ /
SUPERFICIES SIN Y EN CONTACTO CON i i
WASH HINSE SANITIZE

ALIMENTOS

Las superficies de preparacion de alimentos y equipos

deben ser lisas, faciles de limpiar y duraderas. RECORDATORIOS

o Se requieren tiras de prueba para medir la concentracién Dep artamento de

PERSONAL AUTORIZADO del desinfectante.

‘ » Il agua debe cambiarse cuando esté sucia y/o cada S l d d
Solo aquellas personas que trabajan como vendedores de cuatro horas. a u e
puestos, manipuladores de alimentos o aquellos que tienen
deberes directamente relacionados con la operacion estan l d
permitidos en el puesto de alimentos. ALMACENAMIENTO Eng eWOO
Todos los alimentos y articulos de servicio o de un solo uso,

COMIENDO, BEBIENDO Y FUMANDO platos de papel, vasos y tapas deben almacenarse al menos o RREVENS . 73 S. Van Brunt Street
No se permite comer ni fumar en los puestos de seis (6) pulgadas sobre el piso o suelo y protegerse de la s ﬁf;_ Englewood, NJ 07631
comida. Se permite un vaso de bebida cerrado con contaminacion. x E&Eﬁsﬁ?&g 2 g ’ 3
tapa y pajita. Oficina: (201) 568-3450

Fax: (201) 568-5738

RESTRICCIONES DE ENFERMEDAD PiALucaeii-) el il ] t
ey 2 . . NF Deparment of Health&Senior Services. (n.d.). Retrieved June 16, 2015, from
Noscle permitira tr?ba].ar cn Cl DUCS't/O de com}da auna Retail Food Project: http://v /military/vmh-policies/18-02-001A.pdf
persona que tenga algun tipo de infeccion de herida o que FEEIZIANDIIAS idelines. (n.d.). Retrieved June 16, 2015, from Missouri
tenga una enfermedad contagiosa que pueda transmitirse

a través de los alimentos.

Pd
http://health.mo.gov/safety/foodsafety/pdf/TempFoodServiceGuide.pdf




LAVAMANOS @

Se REQUIERE un fregadero para lavarse las manos si esta
sirviendoatimmentos abiertos. Las instalaciones adecuadas
para el lavado de manos consisten en un lavamanos equipado
con agua corriente fria y caliente, jabon y toallas de papel. La
configuracion de un fregadero temporal consiste en un
recipiente lleno de agua tibia con un dispensador tipo grifo,
jabon, toallas de papel, una papelera y un balde para recoger
las aguas residuales.

GUIAS DE SERVICIOS DE

ALIMENTOS TEMPORALES

Un establecimiento temporal de venta de alimentos
significa un establecimiento de venta de alimentos que
opera por un periodo de no mas de 10 dias consecutivos
en conjuncion con un solo evento o celebracion.
Ferias, festivales, comidas al aire libre o celebraciones
similares, asi como otros eventos patrocinados por
organizaciones, con servicio de comida y abiertos al
publico, son todos ejemplos de eventos temporales.

Recuerde lavarse las manos:
antes de comenzar o regresar
al trabajo, después de comer,
fumar o usar el bano, al
cambiar de trabajo, antes de
ponerse los guantes y cada
vez (ue se ensucien las
manos. El uso de guantes o
desinfectantes para manos
no reemplaza el lavado de
manos.

Proper Mand Wash Station

& Giallon Thermal Contaad
-

El Departamento de Salud de Englewood requiere que los

operadores de servicios de alimentos soliciten una
licencia de alimentos 3 dias antes del evento.

Los operadores de servicios de alimentos deben tener
conocimientos basicos sobre seguridad alimentaria para
prevenir enfermedades transmitidas por los alimentos. Al

seguir estas pautas, los operadores de servicios RECUERDE LAVARSE LAS MANOS CORRECTAMENTE.
de alimentos temporales pueden minimizar la posibilidad de  yge agua y jabén. Frote sus manos vigorosamente mientras
que ocurra una enfermedad transmitida por los alimentos.  las lava. r
Las siguientes acciones y equipos son necesarios para todas
las operaciones temporales de alimentos.

Lavar:
« Dorso de las manos
« Munecas
Entre los dedos

COMIDA (/) « Alrededory debajo de las

Todos los alimentos deben provenir de una fuente
aprobada. )

Todos los alimentos y las bebidas deben de
prepararse ende papel. Cierre el agua con una

toalla de papel en lugar de

el lugar o en una cocina comercial autorizada.

Los alimentos preparados en el hogar no se pueden
vender en un establecimiento de alimentos temporal.
Los alimentos preparados que se transportan desde la
cocina comercial deben llegar al evento caliente a 135°F o
mas o frio a 41°F o menos. No se permitira la venta de
alimentos traidos al evento a una temperatura
inadecuada. Se requiere el uso de un camion refrigerado
o contenedores aislados para mantener los alimentos

calientes y/o frios.

o En]uagausnea bf -
as manos. Séquese las ma nos con una toalla

Sus propias manos.

/ ALIMENTOS ALMACENADOS EN HIELO

¢ Los alimentos empacados y sin empacar y las bebidas
embotelladas o enlatadas no deben almacenarse en
contacto directo con hielo o agua sin drenar.

o [l hiclo usado para alimentos debe almacenarse en un
enfriador limpio separado. Se debe usar una pala para
hielo para sacar el hielo y evitar el contacto de las manos
desnudas con el hielo. El hielo debe ser de una fuente
comercial.

o Los alimentos crudos almacenados en hielo deben estar
Q CONTACTO CON LAS MANOS DESNUDAS en recipientes y/o bolsas herméticamente cerrados.

Las manos desnudas de un empleado de alimentos no pueden o L0s alimentos crudos y los alimentos listos para comer
tocar los alimentos listos para comer. Se deben usar pinzas, ~ deben almacenarse en diferentes refrigeradores para
espatulas, pafiuelos desechables o guantes.  evitar la contaminacion cruzada.

@MANTENIMIENTO EN CALIENTE Y EN FRIO

Se debe proporcionar equipo suficiente que sea capaz de
mantener los alimentos calientes y/o frios. Se necesita
refrigeracion mecanica o hielo para alimentos frios. Los

refrigeradores y congeladores deben estar limpios y contener

termoOmetros. Los refrigeradores deben poder limpiarse y
tener un desagiie. Las unidades de mantenimiento en

caliente deben estar limpias y contener un termémetro. Los

alimentos calientes se mantienen a
135 F 0 mas y los alimentos frios se mantienen a 41°F o

menos.

b % 1\11111\\

R @ TERMOMETROS
N Se REQUIERE un
termometro
digital de sonda delgada
con vastago de metal para
verificar
las temperaturas de los
alimentos.

COCINANDO @
Una parte esencial de la seguridad alimentaria es garantizar
que se alcancen las temperaturas finales de coccion

adecuadas. Las temperaturas de coccion adecuadas para
algunos alimentos comunes son:

e Pollo: 165° grados

e Hamburguesas: 155° grados

e Cerdo: 145° grados

e Pescados/Mariscos: 145° grados

Queda prohibido el traspaso o reutilizacion de alimentos de
un dia para otro.

@ CONDIMENTOS

Lo mejor es tener condimentos o otros aderezos para
alimentos de consumo en paquetes individuales, botellas
comprimibles o dispensadores a granel con émbolos.

Los alimentos que se saquen de su envase original y se
coloquen en otro deberan estar debidamente etiquetados.



