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Seguridad Alimenticia para Entregar y Recoger Alimentos

Mejores practicas para los alimentos que se entregan y se recogen

El manejo adecuado de los alimentos durante la preparacion, la espera en entregar, la recogida y la llevada de los
alimentos es esencial para garantizar que los alimentos sean seguros para el consumo. Los alimentos de los
restaurantes que se recogen o entregan deben consumirse inmediatamente. Los alimentos para recoger o llevar a
domicilio, como sandwiches o comida cocinada, deben mantenerse a temperaturas adecuadas hasta que se coman.
Ver a continuacion:

Los alimentos frios deben mantenerse a una temperatura interna de 41°F o menos.

Los alimentos calientes deben mantenerse a una temperatura interna de 135° o mas. Una vez
cocinados los alimentos, se deben mantener calientes a una temperatura interna de 135°F o mas.
Mantener los alimentos calientes (entre 41° y 135°F) no es seguro.

Si no se consumen, refrigerar todos los alimentos faciles de dafiarse tan pronto como sea posible,
siempre dentro de dos horas después de la compra o la entrega.

?ma Entrega

Cuando el plazo de entrega es de mas de 30 minutos, los alimentos deben mantenerse frios (debajo de
41°F) o calientes (a mas de 135°F). Los alimentos entregados deben transportarse o sujetarse en
recipientes hechos de materiales lisos, lavables e impermeables que sean capaces de soportar una
limpieza frecuente. Los contenedores de entrega deben ser a prueba de fugas y mantener los
alimentos a temperaturas de retencién adecuadas.

Procedimientos de Manejo Adecuado

Proteja los alimentos de la contaminacion durante el proceso de recoger y entregar. Los alimentos deben
ser envasados/cubiertos y mantenidos para no estar expuestos a la posible contaminacion del personal
de entrega o de los manipuladores de alimentos. Los alimentos solo se deben entregar/recoger
envasados/cubiertos.

Alimentos que Sobran

Deseche todos los alimentos que se danan pronto, como la carne, carne de aves, o los huevos que se
han dejado a temperatura ambiente durante mas de dos horas. Esto incluye alimentos que sobraron y
se llevan de un restaurante a casa. Refrigere o congele los alimentos que sobraron en recipientes
poco profundos. Envuelva o cubra los alimentos.

P Fuentes de Alimentos

Los alimentos solo deben ser entregados/recibidos de las instalaciones de alimentos permitidas por
los Servicios de Salud Ambiental del Condado de Marin.

Todas las publicaciones del Condado estan disponibles en formatos alternativos (Braille, letra grande o CD), con solicitud previa. Las solicitudes para
acomodaciones razonables se pueden hacer llamando al (415) 473-4381 (Voz) (415) 473-3232 (TDD / TTY) o por correo electronico a:
disabilityaccess@marincounty.org Copias de documentos estan disponibles en formatos alternativos, con solicitud previa.
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