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En Esta Edicion:

Como Preparar a su
Establecimiento de Co-
mida para una Inspec-
cion Sanitaria

N

CORRIGIR Violaciénes
Peligrosos — PREVENIR

las Intoxicaciones Ali- 2
mentarias

Cuando el Tiempo se
Detiene (in la cocina) 3

Seguridad Alimentaria
para sus Clientes

La Importancia de las
Inspecciones de Entrega

El Departamento del
Condado de Kendall se
complace en anunciar
nuestra colaboracion
con Internista Alafia
Nomani. Dr. Nomani es
un internista certifica-
do que ofrece una va-
riedad de servicios
médicos. Dr. Nomani
estara en KCHD el ulti-
mo viernes de cada
mes de 11:30am a
12:30pm. Citas son $35
cada uno.

Medicare, Medicaid, y
la mayoria de los pla-
nes de seguro son bien-
venidos. Si esta intere-
sado, pongase en con-
tacto con la oficina de
Dr. Nomani (630) 553-
9999 para una cita.

Kendall County Health Department, Environmental Health Unit

oN SCOOF

www.kendallhealth.org
630.553.8026

Mensajes de Texto Inapropriados por Todd Drefcinski

Recientemente vi a unos
empleados de cocina
haciendo lo que yo
llamo... MENSAJES DE
TEXTO INAPROPRIADOS.
En una tarde encantadora
entré un establecimiento
para ver a dos caballeros
en la linea de cocina con
teléfonos inteligentes en
la mano. Los dos fueron
avanzando rapidamente
sobre la pantalla de sus
teléfonos inteligentes con
los dedos sucios. Estos
caballeros fueron en la
linea de visién directa del
contador de servicio
delantera. Esto significa
gue probablemente yo no
era la Unica persona
verlos en sus teléfonos
celulares. Cuando se
dieron cuenta que el
Inspector de Salud estuvo

presente, simplemente
pusieron sus teléfonos en
sus bolsillos y volvierdn a
trabajar en la cocina. Se
observé que no se lavaron
las manos antes de volver
a trabajar. Vamos a
revisar un estudio reciente
del Reino Unido que
miraban de teléfonos
celulares y contaminacion
bacteriana. Unas 400
personas y teléfonos
moviles fueron probados
para las bacterias. Uno de
cada seis teléfonos estaba
contaminada con materia
fecal! 92% de los
teléfonos moviles tenian
bacterias presentes! 82%
de manos probados tenian
bacterias presentes! Los
teléfonos celulares no son
objetos con que jugar en
el trabajo en un

establecimiento de
comida! Por favor,
restringir el uso de
teléfonos celulares en la
cocina y asegurase que
todas las pertenencias de
los empleados se
mantienen afuera de las
areas de preparacién de
alimentos, especialmente
los teléfonos celulares en
la linea de cocinar!

“Las personas pueden
solicitar que se laven las
manos con regularidad,
pero la ciencia demuestra
lo contrario ", dijo el
doctor Ron Cutler, de la
Universidad de Queen
Mary de Londres.

"€ Gracias por ser Proactivo! por Stefanie Johnson
w, ” 1
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Nos gustaria dar las gracias a las instalaciones de servicio de alimentos
gue estuvieron representadas en nuestro taller anual de seguridad de

alimentos en septiembre titulado Pest Fest 2011. Este afio hemos intentado un nuevo
formato con una presentacién de 30 minutos, seguida de un juego de peligro-estilo
interactivo de 30 minutos. Discutimos los principales tipos de plagas que se encuentra
en los establecimientos del condado de Kendall -moscas, ratones y cucarachas-por qué
son un problema de salud publica y cdmo prevenir y eliminar la infestacion.

Si tienes alguna sugerencia de tema para futuros talleres, pdngase en contacto
con nosotros. Elegimos nuestro tema en la primavera y tratamos de hacerla aplicable a
una amplia audiencia, y nos encantaria ayudarlos con las preocupaciones de su
establecimiento de servicio de alimentos.
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Como Preparar a su Establecimiento de Comida para una Inspeccién Sanitaria i"h ;

por Steve Curatti

Las inspecciones rutinarias de salud
ocurren tipicamente 2 - 4 veces al afio.
Aunque puede ser tentador para
posponer ciertas reparaciones o pasar
por alto algunas violaciones menores
con la esperanza de que no visita hoy
el inspector, la mejor practica es tratar
cada dia como el dia que un inspector
visitard. La mejor manera de
prepararse para una inspeccion es
realizando una autoevaluacién cada
semana. Aqui hay algunos consejos
Utiles para realizar tu autoevaluacion:

4Lo hacen sin previo aviso.
Inspecciones de rutina ocurren sin
previo aviso, escogé un dia en la
semana para sorprender a sus
empleados con una inspeccidn. Esto
facilitara las practicas adecuadas de
manipulacion de alimentos dia tras
dia.

+Tener herramientas adecuadas de
inspeccidn . Algunas de las
herramientas mas comunes que los
inspectores llevan son un termémetro,
una linterna, toallitas con alcohol (un
desinfectante), y las tiras de prueba de
productos quimicos. El uso de estas
herramientas se asegurara de que
usted es lo mds exacta y fiel al
proceso, como puede ser.

4Use un formulario de inspeccién del
Departmento de Salud. Utilizando la

. por Amy Serby

A continuacion se pre-
sentan algunos ejemplos de practicas
inseguras que se han documentado en
los ultimos meses en todo el condado.
Se incluyen algunos consejos para evi-
tar o corregir las practicas peligrosas
con el fin de prevenir las enfermeda-
des transmitidas por los alimentos,
gue pueden dafiar su negocio. Los bro-
tes pueden ser costosos y pueden
arruinar una buena reputacion.

misma forma que su inspector de
salud usa le permite saber
exactamente lo que debe buscary la
gravedad de cada violacidn. Su
inspector se complace en ofrecerle
copias de nuestro formulario.

+Sea cuidadoso. Quizas el mejor
método para asegurar que su
restaurante pase a una inspeccion es
por ser extremadamente cuidadoso
en su auto-inspecciones. Usted
nunca encontrard que todo sea
perfecto. Eesforzandose por la
perfecciéon se muestra a sus
empleados y el inspector que usted
es serio acerca de cdmo ejecutar un
negocio seguro y saludable.

4Examen a los empleados. Su
inspector a menudo preguntaran a
los empleados acerca de la tarea que
estan realizando. Pide a los
trabajadores las preguntas orientado
a las tareas de seguridad y
mantendran los conocimientos
frescos en su mente y ayudar a
determinar si su formacién es
efectiva.

+4Revisa sus registros. Su inspector
puede solicitar la temperatura, la
enfermedad del empleado, la
formacion de lavado de manos, o los
registros de HACCP para garantizar
gue estén debidamente seguimiento

Cartones lleno de huevos dejados
en la linea de concinar a temperatu-
re ambiente. Los alimentos poten-
cialmente peligrosos (PHF), como los
huevos, deben mantenersea 41 °Fo
menos en todos momentos, a menos
gue estén pasteurizados. Bacteria
de la salmonela se duplica en el re-
cuento de cada 20 minutos si PHF no
se mantienen a la temperatura ade-
cuada. Mantenga todos los huevos

W

de las practicas
de seguridad.
Tomarse el
tiempo para revisar estos registros
se mantiene organizados para
cuando llegue el inspector.

+Seiialar los comportamientos
buenos y malos. El
reforzamiento positivo es un
método de ensefanza probado y
promover la felicidad y lealtad del
empleado. Sefialar cuando un
empleado estd haciendo algo
correctamente. Cuando un
empleado estd realizando una
tarea mal, tdmese el tiempo para
explicar el comportamiento
adecuado.

4+Corregir los errores en el
acto. Deje sus empleados saber
como resolver facil de arreglar
violaciones para facilitar la
vigilancia de los empleados.

4Tener una junta de los
empleados después. Revise sus
resultados de la inspeccién con los
empleados, sefialando tanto las
observaciones positivas y
negativas. Dedique algun tiempo
para explicar las practicas
adecuadas para que sus
empleados entiendan por qué una
determinada accidn es necesaria.

CORRIGIR Violaciones Peligrosos — PREVENIR las Intoxicaciones Alimentarias

en el refrigerador en todos mo-
mentos para prevenir las enferme-
dades transmitidas por los alimen-
tos.

El cabello de los empleados de
cocina no esta debidamento ase-

gurado.

Cualquiera que trabaje con ali-
mentos deberdn tener el cabello
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sujetado con el propdsito de mante-

Empleados de la cocina secandose

cualquier tipo, las bacterias de la ro-

nerlo fuera de la caray del hombro y

las manos en el delantal durante la

pa contamina las manos. Las manos

lo mds importante, fuera de la comi-

preparacion de alimentos y no la-

deben ser lavados (borrado) con agua

da! El cabello humano es portador

varse las mano correctamente.

tibia y jabdn para 20 segundos. Use

de la bacteria estafilococo. El pelo
en la comida que sirven no sdlo es
estéticamente desagradable, pero
también tiene el potencial para cau-
sar enfermedades. Ponga su cabello
para arriba antes de entrar en la co-
cina, siempre. Que sea parte de su
rutina.

/ Si usted es un estableci-
miento de comida que
se hace o se abre un producto enva-

sado con la intencién de ahorrar un
poco para otro dia, usted esta proba-
blemente consciente de los requisi-
tos de etiquetado para los potencial-
mente peligrosos, comidas listas pa-
ra comer: tiene que ser etiquetado
de estos alimentos cuando se guarda
durante la noche con el dia de dese-
cho (un maximo de siete dias des-
pués de la comida se hace o se
abre). Ok, pero équé pasa cuando se
quiere congelar los alimentos duran-
te mas tiempo de almacenamiento?

No podemos hacer suficiente hinca-
pié en lo importante que es tener
las manos limpias. Los diez mas pe-
ligrosos utensilios en la cocina son
los dedos! Delantales de tela y uni-
formes albergan bacterias. Cuando
las manos se limpian en tela de

La congelacidn es una medida espe-
cial en este proceso, ya que suspen-
de la cuenta atrds de la fecha de
descarte. Asi que vamos a decir que
haces algo el 10 de este mes, guar-
dela en el refrigerador durante 2
dias mas (ahora es el 12), y luego
congelar por 10 dias (ahora es el
22), entonces se descongele para su
almacenamiento en el refrigerador,
los restantes cuatro dias pone la
fecha de desecho ajustado al 26.

Eso seria tres dias antes de la con-
gelacidn, 10 dias en el congelador
(no se cuentan en contra de la

toallas de papel para secar y corta el
agua para evitar la recontaminacién
de las manos. Ademas, si su delantal
tiene mas comida que los platos que
se estdn llenando, es el momento
para obtener una limpia delantal.

Cuando el Tiempo se Detiene (in la cocina) por Aaron Rybski

cuenta atras), y un resto de 4 dias
cuando comience la deshielo, para
gue el numero total de dias de alma-
cenamiento a temperaturas de refri-
geracion a 7 maximo. Si no se conge-
lar el producto, usted tiene que tirar a
la basura el dia 16 (7 dias).

Si tiene la intencién de congelar el
producto, los requisitos de etiqueta-
do siguen existiendo y ahora (debido
a la congelacién) se debe indicar en el
paquete: (1) la fecha original en que
se ha hecho, (2) la fecha de congela-
cién, (3) la fecha y deshielo (4) la fe-
cha de desecho ajustado.

Seguridad Alimentaria para sus Clientes por Stefanie Johnson

PROTEJA LOS ALIMENTOS!

Refrigere las sobras lo mas antes posible, dentro de 2 horas.

® Recalentar a 165°F. Si usa el horno de microondas, rotar los
alimentos a la mitad del calentamiento y agitar para elimnar

41°F . . -
v s'c | las zonas frias donde las bacterias pueden sobrevivir.
Disfrute de las sobras dentro de 3 dias o descartarlos.

Servido: Lun Mar Mie Jue Vie Sab Dom Tiempo: _ :

Kendall County Health Department (630) 553-9100

El departamento de Salud Ambiental gustaria
ofrecer esta plantilla de la etiqueta para su uso en
los envases para la comida para llevar y para ayudar
a sus clientes a mantener sus alimentos seguros.
Los clientes pueden manejar mal los alimentos
cuando salgan de su establecimiento de comida.
Estas etiquetas podrian ayudar a prevenir
enfermedades transmitidas por los alimentos desde
el almacenamiento inadecuado de los alimentos
potencialmente peligrosos. Si estd interesado en la
plantilla, por favor envia un correo electrdnico a

siohnson@co.kendall.il.us y le podemos enviar un correo electrénico de la plantilla para la impresion en estandar de 2
"x 4" etiquetas, 10 por pagina. Es posible que tenemos algunos impresos disponibles para entregar, pidale a su técnico

de saneamiento.


mailto:sjohnson@co.kendall.il.us

¢Ha pensado en
las paradas que
se hacen de los
alimentos antes de ser finalmente
plateado para sus clientes? El de-
sarrollo de un diagrama de flujo
que sigue las paradas a través de
sus instalaciones es un paso crucial
en la determinacion de cuando los
alimentos estdn en mayor riesgo
de contaminacion. Esta tabla le
ayudard en el establecimiento de
garantias en cada punto en el flujo
de alimentos para evitar la conta-
minacion.

El diagrama de flujo debe comen-
zar con las entregas. Cuando el
alimento entra a su establecimien-
to, usted es responsable de la se-
guridad y la salubridad de los pro-
ductos. Es fundamental para una
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exitosa operacion que sélo los ali-
mentos intactos son aceptados.
¢Cuales garantias hay que poner
en su lugar? Algunas garantias fun-
damentales para considerar son:

e Inspeccione todas las carnes,
aves, huevos, mariscos, pescados y
mariscos, etc de curioso color, los
olores, los defectos de embalaje, y
sellos de inspeccidn del USDA.

¢ Revise los camiones de reparto
para la limpieza y para controlar la
temperatura adecuada.

e Tome la temperatura de todos
los alimentos que requieren con-
trol de temperatura. Los alimentos
refrigerados deben estar en frio o
por debajo de 41 °F y productos
congelados deben tener una tem-
peratura igual o inferior a 0 °F.

A Kendall County Health Department

Environmental Health Unit
811 W. John Street
Yorkville, IL 65060
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La Importancia de las Inspecciones de Entrega por Erich Hess

e Revise los camiones de reparto y
las cajas de cartdn para pruebas de
actividad de plagas. Use una bue-
na linterna para buscar cualquier
evidencia de actividad de roedores
(excrementos de raton o marcas
de roer) o las cucarachas (se pue-
de encontrar en las ondulaciones
de cajas de cartdn).

e Revise los productos enlatados
de abolladuras graves. Establecer
todas las latas danadas a un lado y
enviar de vuelta para el crédito.

e Rechaza todos los alimentos que
no estdn seguro de su condicion o
si cree que la integridad de los ali-
mentos se ha puesto en peligro
durante el transporte.



