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Las practicas adecuadas de seguridad alimentaria son esenciales para mantener
la salud y la confianza de los clientes, el personal y la comunidad.

Las inspecciones de 2024 en el Condado de Howard identificaron areas recurrentes de
mejora, en particular con respecto al saneamiento de los equipos, las practicas de
almacenamiento y manipulacién de alimentos y el mantenimiento de las instalaciones.
Esta lista de verificacion esta disefiada para resaltar los problemas mas comunes y
proporcionar recordatorios diarios para ayudar a mantener una operacién alimentaria
segura y compatible. La atencion constante a estas practicas respaldara el
cumplimiento normativo, reducira los riesgos de enfermedades transmitidas por los
alimentos y promovera la excelencia en el servicio de alimentos.

Limpie y desinfecte todos los equipos y utensilios cada 4 horas y de acuerdo con
las instrucciones del desinfectante.
Guarde adecuadamente los articulos de un solo uso para evitar la contaminacion.

Mantenga los alimentos calientes a 135 °F o mas, y los alimentos frios a 41 °F o
menos.
Etiquete y feche con precision todos los alimentos preparados y abiertos.

Guarde las carnes crudas debajo de los alimentos listos para comer en todo
momento.
Lavese las manos con frecuencia y cambie los guantes entre tareas.

Mantenga pisos, paredes y techos limpios, secos y sin dafios.

Mantenga los lavabos provistos de jabdn y toallas de papel y accesibles.

Separe los productos quimicos de las areas de preparacion y almacenamiento de
alimentos.

Inspeccione y repare pericdicamente las superficies de preparacion, refrigeradores
y estanterias.
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